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A CONSERVARE CE VALI, ET V 
ORATE, PER qVARE* 

fvna } o altro Tempo* 

PIGLIA i Ceuali da me^p Settembre fino a me^o Nouembre, 
e lauali bene coft integri fen^a fca^iari & aprili^ poi cuoctìi die bragie fopr* 
la gratelkftchenon [tono troppo cott\ y e dejiendelifopra una Affé con Sdfc, 
t Finochi y e lafciali cofi per una notte.Voi babbi una Orna doue li com 
darai dentro l'uno [opra l'altro > mettendoti pero tra me^p S ale, e 
Yinocbi* Voiligettaraifopra Aceto forte y tanto chcflknocot 
perti ♦ Voi quando te ne uorraiferuire } li fcaldarai nella pat 

dtlUEjeperfecchiad? Aceto Xifaràiboht libre due t " • 
■ me^a diMele y ^tìi lafciarai rafreddare primà 
che gela metti [opra firmo affai migliori, l*Ce# 
mi fono di diuerfe fortiMa per quejìo ejfjet 
toUV er^ellaù fono i migliori * An 4 
che iLeterganipoffono poffare* 




i 



Hi. 



LeOrate vanno 
vn poco aperte tato che li casi le budelle e poi 
Je li getta vn poco di Sale.Voi le frigero^ 
& le lafciarai rafreddare.Voi che fe* 
ranofritte.Poiftruaraifordint 
medefmOyches'e dettto 
ijfopradeiCcualù- 



IL FINE» 
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* 

U Uf cintai tanto che fimo rifiniate* Voi Je cauatai ài ìettac^ & le difienè 
dtnrai fopra vn y AjJe,mettendok dopoi vti altra Affé difopra con pefi che le fop* 
preff no,ry le laf darai cofì in fopprefjò per vn giorno, Pigliarai poi vn vajo, & 
ge le metterai demro } con tanta Sabba che dette Robbe jìiano coperte, e le fa* 
tai fate vno buon boglio in detta Sabba, di modo pero che non fi dnfaciano, e It 
fonerai in vna Orna acconciatamente, %f ligettaratfopradetta Sabba doue ha 
ranno bolito,^fge le lajciarai cofi per venti gorra* t)ùpoipigliarai vn y altro va 
fo y ty le amarai di detta Orna , yrge le metterai dentro con Mele , e Sabba,* 
CaneUa,Veuere,e Gengeuro,e /Zajjranojecondo U quantità che vorrai fare, e 
cime $Ofmar'mo,w Saluia,& farle ribolire un'altro poco con lejopradetteco 
fe. Poi tornile in Jopradetta orna col detto fapore,e [erano fatte* Et je non tigri* 
ua la fpefafara bolite quefla ultima Uolta in Mele foh*> 
- Avertendoti che U Perfide non uanojoppreffatu 



A FARE VIVANDA ALLA 

Hebràca,di Carne* 



Ti' 



PIGLIARAI ài Carne h Vitello nella polpa lbretre,e tettati 
hene dalle pellegatte, e f\erui,e peflala minutamente^ 01 babbi unapijiata d'her 
le oliofe,(y Vua paffa,et un pocó di Specie et ogni forte, e metti Ogni coji mjic 
me.Poi ptglta i Torli ai quattro Oue dure , cioè il Torlo [oh integro* Poiph 
giù la meta della Compofitione fópradetta in forma di me^e balle da uento , e 
metteli fra me^o i quattro Torli fopradetti > ({J ferale poi infieme informa de 
una balla mteora,e ponila a cuocere nel buon brodo con una peflata cfherbe olio 
fe,e un poco di Noce mo[cata,e tanto Ztffrano che li dia colore* Poi le btobato 
dirai una,o dueperpiatello fecondo la gronderà diche le farai col detto brodo, 
confette di panjotto fege ne uorrai* 
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7* 

più volte, e t ultima lavatura fera $ acqua rofatd con TmcÒìoyo* Poi hauerai uno 
Canone di lattaio di leono bufo aouila S vno [chrrrzptLojna che babbi il fon* 
io pmo con ^mo bvchi &L, f0ij£ Ì rie £fi pieno è tìtft 
ro,e hauerai vn legno che vada ben forato nel detto canone, e lo castrai nel dei 
io canone,& & Buttiero vfeira fuori per i buchi del fondo, e ferano vermicelli) i 
quali andarai imbandendo ne ipiatelli,dandoli poi difopra /Luccharofoo* 
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s A FARE VNO FORMAGGIO 

^ . » • AllaCatellana. / 

• « • ' ■ . 

e # ■ • • • , 

* • PIGLIA Carne vergclata fecondo che lo vorrai grande,o picciolo,t 
tagliala mtnuta,e quadra cornee vn dado,poi mettila a bogliere in acqua, e quoti 
do fera quaft cottala carnai fuori,e la metterai a fcolare y e farai che rejU bene a* 
jciuta dell'acquaie poi la ponerai in vna pignata con latte,e U farai bogliere,e qui 
do fera bene dotta, là farai ben [colare daf latte,piu che potrai y poipigliarai vna 
pe^ta biancha,e gliela porraiÀentro,?j hflmccarai molto bene,e poi la mette* 
xai in foppre/fo con buon pefo fopra, fera fatto, tfjeli vorrai dare forma con 
<*ch itilo ,o ay*c<fajìara a te. ; ] / " .\ } Z T ] 1 



A FARE COMPOSTE DI SCOZE 
DI MELONI, O SCOCIE, O . 
ZVCCHE, O RAPE, 

omo Perfidie integre e aceri . 
le,da coferuerejpet ,• , 

Quarefw*. * . ■ 



PIGLIA Tua quantità delle fopradeUe cofe , fecondo il tuo parere y t 
mondale, e ponele ammoglio nel? Aceto con Sale per quindici o venti giorni. 
Dopo/ le cauarai delt Aceto, e le ponerai in vn vafo con acqua, %y li darai vn 
huon bugìio,e poi le carnai e le gettar ai in vn altro vafo <f acqua jrefcha , y ge 

& li 
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MANTIGILIA7 T \ 



BISOGNA Uauere vna Velie de Capretto [corticato afoliceh 
la quatte co varie lauature fia ben curata^ con Spiciaria neltA equa fi che pìgh 
*luono odorc.Voi quando la Velie fera m effere^jutu^pi^iarai il Latte che non 
fa [panatole lo ponerai nella detta Velie per lo buco del collocante che fta più di 
mt%a } e poi legara^e ajjerrarai detto buco } e bifognara trauagltare bene detto late 
te in detta Velie Jempre pajjegiandoye Igufjhidolo^ fe fera da tempo di gran cah 
dojbifognarafarla la notte in loco frejcho } e d Latte di Capra } e il migliore^ co* 
me thauerai menata vnkora, slegarai vno de i piedi al Capretto , e farai vfcirt 
'fuori laMantigilia t fera come Buttiero^ U quatte farai andare in vnvafo et ad* 
qua frefcha facendone poi piatellem^cm -^ccharofwo fopra ♦ : 
- per quefla Vivanda e molto difficile afonie gran qùantitade per vn co* 
uitOgrande^Uarai ad intendere a ognunOtfbe-queflafia mantegihaJPioliarai vn 
" LaUe,e due tenti di Butnero } e lo porrai nella detta Velie y e la mtmeoU 
t 3 eh sbatterai tanto chel Buttiero fi sbianchegifpigh odore dalle Ipeck 

perhpeUe^oilofardvfàreperlopiede^emdareneWAcqm 

trai fareletre per efferetutto d'una vguale^^e poi che Vhauerai concia ne ipb 

rtifi porrai Jopra%uccharojwo+, 

PVVINE DI BVTTIERO. 

f • . . • «t * • * " • i •« 

PIGLIA Tre Viafchi di panna di Latte } e ponila in Vfl/b al fuoco 
*<on àefirrzfòt valla fempre mejcolando pian piano/ino che lieua il bogho } e \w 
hito che comincia a bògliere babbi vnme^o Bichierod 3 A enfio, e gettaglielo 
dentro in qua 3 et in la } e jubito leuab dal fuoco jtnaferano (et Voutne/t colla tvz^ 
>^4 k coMaraif ponerai nelle VuuinaroUefi piatelti » * 

VERMICÈLLI DI BVTTIERO. 

PIGLIARAI Buttiero frefcho, e lo lauarai con Acqua frefcha 
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LATTICINI DI PIV SORTI» 




CAVI DI LATTE. 

. ICLIARAI II Lattebuono fecondo la quanthaìc 
che uoraifi pefi vno di Latterie fora otto fi dieci, e lo porrai in 
vrta caldaia al fuoco chiaro } cht non piglili fumo } e fandarai mes 
colando femprefwo a tanto che ìeuara ilbogtio } e poi hauerai m 
ordine ilatmdk picàobfi h porrai dentro detto Latte } e lo las* 



d rafredare, e come fera freddo } fara vna Ttllarina } la quale fera 
Latteria quale leuarai dijopra via , e la indarai ponendo in piattelktti bianchi, e 
poi ritornarti il Latte ai fuocofi farai ilfvmiecofi tre volte perchepoi non ufcira 
più cofa alcuna fi Je vna Tellórina non bafla nel piatello ponigliene due } o treje* 
condo che bijogna^ quando li mandarai in Tauola, li porrai jopra 'Zuaharo j 
•E nota che ilLatte } non vuole effere diVacha che [lamfrefche di Latte per 9 
fhenafcemakfi flon vuole effere anchofpumato 4 Latte* 



LATTE ME LLE. 



PIGLIARAI La pana del Latte jbcondo U quantità che vorrai fa» 
refiy vno fiafchofie farai otto fi dieci piatelli fi ponila in vna ^angolafihe hab* 
ha del lengofiollo coperchio bufofiy babbi vno baflone con vn tondo dal capo 
difetto come fono quelli con che fi fa il Buttiero } e menalo bevefufo eguifo vn 
F 01 cam baflone fi hfcia flore cofl vn pocofihe najcera il Latte meli 
di/opra^e con vna Campila lo andai 'ai cauando y e ponendolo in vno vafo in lo* 
cofrefcho a poco y a poco y e cofi andar ai menando il baflone più volte } jewendo 
ì or dine fovra detto per che va nafcendo } Poi come il vorraimandare in xauoU 
h imbandirai in piateUetti^dandolifepra '%uccharo > fvio* 
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Voi bàtterai fino a otto fétte Ir pane loffetto Jouli tariate quadre, e le potrai nel 
piato ponendcli poi anche di/opra, onde tre diButtierofrefcho } oncietreii 
. CMCcharo^lxi^aivmbuomc^ 

A FARE CIPOLLE INTIELLA, 

. • *. 

PIGLIA Le tue Cipolle^ mondale^ poi falle alle/fare inacqua inàert 
perone quando [erano cottele farai f colare dall * acquaie poi le infarinara^e le por* 
tai in vna T iella con buon'Ottone le farai frigere ponendoli vn Tejh difopra } 
fiche venga ben colorite } e poi le imbandirai^ponendoli [opra un poco di 1 reuere^ 
& in vece deltOh}e potrai fingere in Buttìerofrefcho/ ferano migliori* 

A FARE ZVCCHE FRITTE» 

r 

PIGLIA Le Zucolle tenere } che non fiano molto grojfe e } poi che k 
bauerai rajfate}e tagliarai infette fottUi, e le dijlenderaigettandolifopra del Sa* 
ìefrnto chepigliono vn poco detto Sale,poi kfrigertti in Olio } o in Butóerojt 
fondo che vorré/na infarinandole pero primate poi chejerano fritte J le imbandì 
roi } ponendolifopra Finochifhfòif^ronati^ Agreflo* 



A FARE FASOLETTI FRESCHI 

IN TEGOLE. 



PIGLIARAI Le Tegole de Fafeìetti quando fono tenermi^ tt 
fiorai il picollojpoi le porrai a cuocere iti acqua fogliente , e fubito fi cuocer ano , 
cotte che ferano y le porrai a fcolare col Sale fopra } poi lefrigerai in Olio^ue* 
ro Buttiero.eirioendole nella patella Ji porrai vn poco d y Acetone Pevere, e pct 
Umb^à!* t > IT 

LATTICINI 
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!*; RITO:RTELLI D'VOVA, CHTA* - y .t 
S . /MAXI VOVA FRITTE *. . | 

PIGLIA (Jwe Vo«4 fce/j >-fcrff ute con Sale, f wt pochette t'acqua fie 
feba dentro,e gettale in vna patella picciola a cuocere con Buttiero cMo, tanto 
tbcilfindo dellapatellafu onta,ejavmjrittadelkchefujotùliffma,ecomefi 
incominciaafugare,habbi Formaggio buono grattato, e vn poco di Yeuerepeè 
Jpo mefcolato con detto Formaggio, e gettaglielo [opra, e nelme^p della Fritta* 

tdijìendili vna Ramicella di Rojmarino tenerina,e colla Spatola va voltane 
detta Frktade «ouifa d'un ^aldone, e poi la imbandirai ne ipiati con ^ucch$ 
ro foprd,e ne potrai mettere manco di tre per piato* 

• PER FARE SEI GRÒ STATE. 

t PlGLIARAI fei Tidkuepicmle^ofd 
l metterai nelfondo,oncia vna di Buttiero perpiato,e oncia marza di ^uccharè 
tea dijlefo.Voi hauerai trenta fettine dipane quadre,e fottili bru\hlhte,epoijrìt 
te in vna libra di Buttiero,* ne porrà cinque jettine perpiato^ e poi hauerai mei 
^a libra di Formaggio tornino ben graffo pigliato infittele lo porrai [opra ilpa* 
ne,ciót Wif Ikra per piato, e li porrai poi/òpra oncia vna di Zucchato, e dui 
di Butticro>e li darai vna buona calda col Tefto,e poi ejffendo cotteji potrai da 
re vn 1 * altra me-ia onda di ^uccharo per piato* 

r Ledette Groflate potrai fari fendale fette dipanèjeruando netreflólora 
jfateJopradettOiV ancho fotraifrìgere u 1 F ormeggio infette nella patella # cai| 
Buttiero frefcho,^ imbanditofónerlifopra Zuccharo* 

PER FARE VNA BVTIRATA. i 

T • A ; • > : — r A Y 

PIGLIA vna T iella ouero vn piato t Argento, e li porrai nel firn 
io due onde di Buttiero frefcho,e oncia vna e me^a di Zjuccharo ben difltfo* 
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A E.ARE \QV AR ANTA RI TOR T£ L I 
D'VOVA ALLA FIORENTINA» 
PIENI, ET VVOTI, 

* PIGLIA Lapatella con poco Buttino frefcho y e cornee caldo hai* 
hi un Vouo he hattuto^fa unafrittadina fottHe y e fonia in uno piatello y poi hab 

, hi Zuccharo y e Caneìla pejia y (yr Vua fafja y e ligiamente diflendiajòpra det* 
*a Frittadina , Poi ahhrofjala con un foco di firn di Naran%e y o AgrejhjPoi 
inuolgila aguifa di Zaldone y e cofifane quattro per fiateìlo y e coprile con un'altro 
fiatello [opra le cenifijfmo che le uorrai mandare in 11 audace, quando le uorai 
mandare vi Tauola liforrai fopra Zuccharo y e Canella y e fucco diNaranci e a 
farne per dieci piatici andarono in tutto y Voua quarantOje di Buttiero y ltbre dui 

* me^a y e di Zuccharo fibra una e me%ajy d*Vua pajja libra yna^di Canella 
mcìa* i ♦ e meza y cdputato y détro e difopra y e Naranci trenta } ouero y aorejìo y e pa 

fonendoh poi fopra TZuccharoft CmkUo, o fucco à Naranci, omo Agreflo* 

A FARE VNA FRITTADA i 
DOPPIA, PIENA. 

i ~ - - . . . . » « »V 

FARAI Vna Frittada $un Vouo al modo fòpradetto, e hponeré 
prima nel fondo del piatello un pòco di 'zuccharoje Canelìa y huttiero y e fucco ìi 
ì$aranà y e poiporrai la detta Frittadina neldetto piatetlo } e là cargarai ìigierme 
te almodo fopradetto, e poi ne farai vnaltra y e la porrai fopra la prima } e fopra 4 
•porrai -zuccharo y e Canella, e fucco di I\Wiri ? e Vua poffare cofi né farai al 
inumerò di quattro tuna fopra Taltra y empendole del modo jopradetto y e ìa porrai 
fopra le cenifx calde coperta fino, che la uorrai mandare in lauola ponendoli ah 
rhora fopra ^uccharo y e CaneHa y e fuco di Naranci y E afre diecidi queflejriù 
tadellegliandara la medefima rohha y che e andata a farei quaranta Ritorteli fi* 
fra detti. 
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A FARE VN PIAT O EPVOVA 
DVRE PIENE* 

> 

PIGLIA Vouafcfche dierì^ e le cuocerai allejje fi che diuentino If 
iurefioi le mondarmi fchiapparaiper me^p alla longa,e le cauarai fuori i tor* 
li dejìramente^oipigliarai quattro de detti Tori, e un buon picicotto ài Fon 
maggio duro grattato^ oncia me-ra $ Vua poffare fino ajubidici Pignoli modi 
e herbe ohofe } e un poco di Canella pejìa, e Peuere, e un poco di 2Ìafjrano } cht 
h dia il colore } e peccai bene ogni co fa infame, con onde due di Zuccharo } e un 
foco c? Acqua rofata,Voi pignorai ilbiancho dell'Vuatf empirai quelli buchi 
doue erano i Torli di quefìa compofitìone,e li ponerai in una T iella jen^a Fuo* 
to difotto, e li darai una addetta dijopra col Tejìo, e V'imbandirai, poipigharai 
tre fette di molena di pane mogliate nella jabbajuero Agreflo, e lepejìarai con 
Un picicotto c? Vua poffare un torlo $uouo,e Zuccharo,e Canella, e lepaffarai 
yer la ftamegna diflemperata con fabba,o uero figreflo, e b farai leuare un boglie 
to,poi liporraifopra detto fapore,efe no uorraijare quefìa fpefajrigerai levou* 
quando khauerai tagkatejn Olio,y imbanditegli porraif opra Zuccharo,e co* 
nella^e Agreflo* 

A FARE VNO PIA TO D'VO VA 
• P ALLA FRANCESE. ' 

• « 

• PIGLIA Va piato et Argentifero una tielletta, e ponli libra me* 
di Butóero dentro Jpoi babbi dieci Vouafrefche,e uclle rompendo a uno * 

uno nel detto Vafo, e dali deflramente il fuoco difotto, e difopra col Teflo,e poi 
ponlifopraZuccharOje Canella, e mandale in T auola,e quefla V manda fera 
fiuhorreuole,efoflantiofaa orla de Torli foli* 

z 
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< POLPETTE DI STVRIONE 

Per fiati diecU 

PIGLIA Ltf polpa dello Sturìqnc,e falla in fette, come fi fanno quei* 
U di Carne groffe un dito,e sbattile molto bene colla coffa del tuo coltello } e poi 
nigli [opra del Sde,e poi babbi herbe oliofe pejìe ben minutamente,con i Coltel 
i con due y o tre Torlid'Voua,* libra me^a ctVouapajJa ben nettale Genget 
turo più che cofa alcuna,e Veuere,e Garofani pefij^Z4^rano,e Canella,e le aa 
commodarai fecondo che ti parerà che flian bene,eporraifeco anchora di Buttic 
ro libra mq^e incorporar* ogni cofa mftemejn vn vafo,epoi difenderai detto 
battuto fopra le tue polpette, le inuolgerd come fi f ano le altre, e le porrai poi 
nello fpieao a cuocere^ come fermo cotte,hporrai in vnapionata con lib+me* 
Za di Butàero disfattole A Qreflo.e onde due di Zuccharo, e le porrai [opra k 

rmne'ifiattjligeUarai jbpra ietto ffore^ cofi ne potrai fare ctdtri Véjci^amt 
Mperofiwihfpina. ' ''• ■ ' ! 

tomaselle; dà magro, 

PIGLIA Onde fei iipan%a y o Lwifc di Lutro netti lene cLUe 
fpine } e poi peflali molto bertele onde fet £Vuapaffa y e onde fei di Zuccharo, e 
otto Torà fVou^e onde due di (2anelUpefia,aonde tredibuo Formaggio 
Aurore onde cinque di Sale, e poco Zaffano, e incorpora ogni cofa infieme ben 
peffato,comefare(ìi allejriùeue,^y infarinale molto benejpoifrigele tn Butàero 
jrefcho,e vogliono fiore alquanto fatte,ty fe lifacefli la fpogliagroffètta non feri* 
fuori dipropofito. Impafiata con farina hiancha, acqua rofaU, Butàero , Tòri 

ÌVoua,tZMCcharo* , 

• » . * i * * t * * » * * 

A FARE 
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A CONSERVARE CEVALI, ET J* 
ORATE, PER qVARE* 

ftma,o altro Tempo* 

PIGLIA i Ceuali da me^o Settembre fino a me^p NoKem&re, 
! Utah lene cofi integri fen^a fogliari ry aprili,?? poi cuoceìi alle bragie fopré 
la gratellaficbe non [tono troppo cotti,e dejìendettfopra una Affé con Sale, 
c Finòcki,e lafciali cofi per una notte.Voi babbi una Orna doue li com 
darai dentro l'uno fopra l'altro , mettendoli pero tra me^p Sale ì e 
Yinocbi ♦ Po/ ligettarai fopra Aceto forte, tanto che fbano cot 
perti ♦ Poi quan do te ne uorrai fervóre, li fcaldarai nella pa* 
dSuBJe per fecchiad? Aceto lij arai bolire libre due e 
• m^adiMele,&liUfciarairafreddarep 
] che ce la metti fopraferano affai migliori, i Ce* 

uau fono di diuerfefortiMa per quejlo eflèt 
• ~ io liV 'er^ellati fono i migliori *A« * 

che iLeterganipoJJono poffare. 




Le Orate vanno lauate fen^a /cagliar e,& vanm 
vn poco aperte tato che li caxi le budelle e poi 
je li getta vn poco di Sale.Voi hjrigerai 9 
ty U tafciarairafreddare.Voiche fe* 
r ano fritte. Voiferuarai f ordini 
medefmOyche$\ dettto 
AjfopradeiCeualù- 

IL FINE» 
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le Ufciarai tanto che fumo raffrenate* Voi Je carnai ài deti acqua, & le àiflm* 
Aerai fopra VfiA jfe y mettendoli àopoi vn' altra A jfe dijopra c on peft che le [op* 
pref[mo,(y le ìajciarai coft infoppreffo per vn giorno. Vigliarai poi vn vtjo, & 
ge le mettete dentro,con tanta Sabba che dettt Robbe filano coperte, e iefr* 
r ai fate vno buon boglio in detta Sabba, di modo pero che non fi dnf acimo y eie 
fonerai in vna Orna acconciatamente, ZJ ligcttaraifopradetta Sabba doue ha 
ranno bolito y &ge le lajciarai coftpef ventinomi t)opoipigliarai vn altro va 
fogj le cauarai di detta Orna y (yge le metterai dentro con Mele , e Sabbajt 
Canella y Veuere y e Gengeuro y e Zjqjranojecondo la quantità che vorrai fare, e 
cime d'Ofmarino y & Saluta^ farle ribotte un'altro poco con le foptadette co 
Je. Voi torttale in Jopradetta orna col detto fapore y e [erano fatte+Et je non ti gru* 
ua la fvefajara botte quejìa ultima uolta in Mele foh* 

Avertendoti che le Verfiche non uano jopprejfatu m \ ^ 

A FARE VIVANDA ALLA 



4 



PIGLIARAI di Carne di Vitello nellapotpa itretre^e 
lene Me pellegatte, e nerume pedala minutamente^ 01 babbi unapifìata fher 
he oliofe y <*y Vua paffa y et un poco di Specie fogni forte, e metà ogni cojà injie 
me+Voi piglia i Tori ai quattro Oue dure y cioè il Torlo [oh integro. Voi pi> 
gli* la meta della Compofitione fopradetta in forma di me^e balle dd uento y e 
metteli fra mqpp i quattro Torli fopradetti y df ferale poi infime informa de 
una Idia integra y e ponila a Cuocere nel buon brodo con una pejìata etherbe olio 
fe y e un poco di Noce mofcata y e tanto Zffrano che li dia colore* Voi le inkcm 
dirai una y o due per piatello fecondo la gronderà diche lefaraicol detto brodo ) 
confette di pan fotta fege ne uorrai. 

- /. ur ic? 
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più volte } e ? ultima lutatura fera £ acqua rofatd con Zuc&ar'o. Poi hauerai uno 
Canone di lattaio di legno bufiagui/a cfvno fchrhtfptto,ma che babbi il fon* 
do piato con tre } o quattro buchi dentro, poi farai il canone quaft pieno di Butti* 
ro,e hauerai vn legno che vada ben forato nel detto canone,e lo castrai neldet 
to canone,^ iHuttiero vfeira fuori per i buchi del fondo, e frano vermicelli) i 
quali andarai imbandendo ne tpatel^dandolipoi difopra /Luccharofino. 

- A FARE VNO FORMAGGIO 

Alla Catellana ♦ 



» 



PIGLIA Carne vergclata fecondo che lo vorrai grande, o picciolo,* 
taghaU minuta,e quadra cornee vn dado,poi mettila a bogliere inacqua, e quoti 
do ferii, quaft cotta Ja cauarai fuori,e la metterai a fcolare, e farai che rejìi bene a* 
jciuta dell'acqua^ poi la ponerai in vna pignata con latte,e la farai bogliere } e qua 
do fera b.ne fata] là farai ben fcoUre dat latte, più che potrai ,poipigliarai vna 
f>e^a biancha,e gliela porraiÀentro,?jt la JìruCcarai molto bene,epoi la mette* 
rai in jopprejjo con buon pefo fopra, y fera fatto, tyje h vorrai etere forma con 
cachiello,oakr^c<faJlaraate.. .-.'.> ì ] / fi \ l.lZl 1 

: A FARE COMPOSTE DI SCO ZE .; 
4 . DI MELONI, O SCOCIE, O 

ZVCCHE, O RAPE, 

euero Ver fiche integre e acert t ' 
t he } da cojeruarefler , 

Quarefima* - 




PIGLIA Lrf quantità delle fopradette cofe , fecondo lituo parere , e 
mondale, e ponete ammoglio nelt A ceto con Sale per quindici o venti giorni ♦ 
Dopo/ le cauarai delt Aceto, e le ponerai in vn vafo con acqua, %y li darai vn 
huon bugìio,e poi k cauarai e legettarai in vn altro vafo cf acqua frefcha , & ge 

fj il 
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MANTIGILIA, 



BISOGNA Hauere vna Pei/e de Capreko [corticato a folicelb 
la quatte co varie lauature fu ben curata,* con Spiciaria nelt A caua fi chepigh 
"luonò odore.Poi quando la Pelle/era m effere^ejutta^i^iarai il Latte che non 
'fi* jpanato,e io fonerai netta detta Pelle per lo buco del collocamo che fiaptu di 
poi legara^e ajjerrarai detto buco } e bifognara travagliare bene detto Ut» 
"te in detta Pellejempre pregiandole fguffaiìdolo y e fe fera da tempo di gran cab 
dojbifognarafarla la notte in loco freJcho } e i Latte di Capra <e il migliore^ co* 
mè thauerai menata vnhora } slegarai vno de i piedi al Capretto , e farai vfeire 
fuori laMantigiìia e fera come Buttiero } la qualle farai andare in vn vafo <£aù 
qua frefchafacendone poi piatelletàjCon 'fuccharOjfvto fopra ♦ 
- Ma per quefla Vivanda e molto difficile a farne gran qùantitade per vn ah 
uito grande > Darai ad intendere a ogn'uno^heqiejh jìa mantegéa, Violtarai vn 
tèrq> di LaUe y e due ter^i di Butaero } e lo porrai nella detta Veliere kmanecb 
arai bene^e la sbatterai tanto chel Buttiero fi sbianchegi^e pigh odore dalle fpeck 
per la pelle^oi lo farai vfeire per lo piede, e andare nelt Acqua frefcha } e ne pot 
tré fare letre per ejjeve tutto iurta vguah^a } e poi che thauerai concia ne iph 
mJi porrai fopra zuccharofwo*. 

PVVINE DI BVTTIERO. 

A . .• ' • • 

} PIGLIA Tre Viafchi di panna di Latte, e ponila in Vafo al fuoco 
'con dtjhre^^e valla fempre mejcolando pian pieno fino che lieua il bogho,e fa 
hito che comincia a boghere babbi vn me^o Bichiero d'A cnjh, e gufaglielo 
dentro in qka } et in la } eJubito leualo dal fuoco ^naf erano lei Vouv^et colla oq{ 
^kiauaraijeponerainelleVuummllefipiatelli^ ■ 

VERMICÈLLI DI BVTTIERO. 

PIGLIARAI Buttiero frefcho, e lo huarai con Acqua frefcht 
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LATTICINI DI PIV SORTI» 
CAVI DI LATTE. 




, ICLIARAI llLaUebuonofecondolaquàntìtah 
che uoraifi pefi vno di Lolle, ne fora ottofi dieci, e lo porrai in 
vna caldaia alptoco chiarore non pigli il fumo } e f andar ai mes 
colando femprefwo a tanto che leuara ilboolio, e poi hauerai m 
ordine Qatwtlk piaiokfi h porrai dentro detto Latte / lo lasfi 
darai rafredae, e come jer a freddo, faro vna Tellarina } la cjuale fera il cauo di 
Latte ,la quale leuarai difopra via } e la indarai ponendo in piattellttti bianchi, i 
poi ritornerei il L atte al fuoco,e farai ilfinidecofi tre volte ferchepoi non ufeira 
più cola alcuna/ fe vna Teiìarinanon bafla nel piatello ^ponigliene due,o trt } fe* 
condo che biJogna,E quando li mandarai in Tauola, li porrai jopra 'Z.uccharoi 
JK nota che il Latte,non vuole efjere diVacha che ftantfrefche diLatteger* 
che najet makfi hon vuole efjere anchofpumato d Latte* 

LATTE ME LLR 

..... • 

PIGLIARAI La pana del Latte fecondo la quantità che vorrai fa* 
re,C7 wo fiafcho,ne farai otto fi dieci piatelli,e ponila in vna -^angolafihe bob* 
lia del Ungo,collo coperchio bufo,y babbi vno baione con vn tondo dal capo 
difotto come fono quelli con che fi fa il l&utùero, e menalo benefufoeguifo vn 
pngpfi poi caua il baflonefi lafcia flore cofi vn pocofihe najeera il Latte melt 
ii\omafi con vna Cocolla lo andar ai cauando>e ponendolo in vno vafo in lo* 
cofrefcho a poco^a poco, e cofi andarai menando il baflone più volte , feguendo 
lordine [opra detto } per che va nafcendo,\?oi come il vorraimandare in louoU 
hirnbanfaaimpiatellett^danM 



Voinm^alfmtmoJtUeipaneloiJemJóttrhtag^ 

fiato ponendoli voi anche àfopra, onde tre di Buttino frejcho , & onde tre di 

Zuccharof h darai vna buona calda col Tej\o } e ferajitto* 

A FARE CIPOjLLE IN TIELLA, ' 

PIGLIA Le toe Cipolle,* mondale, poi[aUe allejjare inacqua inùert 
pero/ quando [crono coUe,U farai [colare dalhcqua,epoi le infarinarle le por* 
rai in vna T 'iella con buon'Oboe le faréfrigere ponendoli vn Teflo difopra % 
fiche venga ben colorite ,e poi le imbandiraLponendolifipra un poco di Peuere^ 
fj in vece deltOìio,le potrai frtgere in ButtierofreJcho,e [erano migliori. 

A FARE ZVCCHE FRITTE 

PIGLIA LeZucolle tetterebbe non fimo molto grojje e,poi che le 
hauerai i -affatele tagliarai infètte fittili, e le d^enderai^eUandolifipra del Sa* 
lefanto chepighono vnpoco detto Salefoile fiigerai in Ofe, oin Buttiero,[c 
conio che vorréi,ma infamandole pero prónte poi che jerano fritte, h imbanà 
riponendoli [opra Finoàifafòijgranati^ Agreffo. Jfe unlù 
r ' . »• /* . :i>>*i o:v ci . ^.iwioH A; m«ì& t.j; 

A FARE FASOLETTI FRESCHI*^ 

IN TEGOLE* ^miLA 



P I G L I A R A I Le Tegole de Fafiktì quando fino tenermi,* U 
fiorai il picollojpoi le porrai a cuocere bi acqua bogliente , e [ubito fi cuocer ano 
e? cotte che[erano,le porrai a [colare col Sale [opra,poi leggerai in Ofio^ue, 
ro Buttiero,cfrìgendolc nella patella,li porrai vn poco d'Aceto^ Veuere, e pc 
leimbandirau 

LATTICINI 




uigm 
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! RIT01RTELLI D'VOVA, CHIA* - 1 
MAXI VOVA FRITTE . ) 

■ 

P I,G LIA d«e Vorw fcen sWwte co* Saìe,eunpochctto $ acqua fre 
fcha dentro,e gettale in vna patella picchia a cuocere con Buttiero c alio, tanto 
ibcilfondo della patella fu ontA,efavmfrimdelkcbefufotùh^ 
incomincia a fugareybabbi Formaggio buono grattato, e vn poco di Veuere peè 
Jpo mefcolato con detto Formaggio,e gettaglielo [opra, e nel me^p della Fritta* 
fedijlendili vna Ramiceli* di Rof marino tenerina } e colla Spatola va voltan* 
do detto Frittade aouifa $un ^aldone, e poi la imbandirai ne ipiati con ^wccfci 
ro foprdjz ne potrai mettere manco di tre per piato* 



75 A 



PER FARE SEI GROSTATE. 

t f • r r . »* «r* T * ! * ' ' T 



PlGLIARAI fei Tiellette picciole,ouero feipiati t Argento,* 
li metterai nelfondo,oncia vna di Buttiero per piato,e oncia me^a di -qtecharé 
ben dijlefo.Foi batterai trenta fettine di pane quadre, e ^ fottìli brufìollate,epoifrit 
te in vna libra di Buttiero,e ne porrai cinque fettine per piato, e poi hauerai mei 
%a libra di Formaggio tornino bengrajfo,togliato infètte,e lo porrai fopra H pa* 
ne, ài hrzfi libra per piato, e liporraipoifàpra oncia vna di Zucchero, e due 
di Buttiero,e li darai vnabuonà calda col lejlo,e poi effendo cotteci potrai da 
re vn altra me?a oncia di ^ucebaro per piato* 

r Le^deUeGrojìate potrai fare fendale fette dipinèJeruandonekefioT'or* 
jfate Jopradetto,Zf ancho potrai frìgere il Formaggio infètte nella patella , co^ 
Rumerò fefcho&imbanditotfònerlifopraZM^ 

PER FARÉ VNA BVTIRATA* .J 

I l * r t" | 

M • - . • a U •'.-*.» *4b 

PIGLIA vna Tiellaoucrovn piato $ Argento, eli porr ai nel fon* 
io due onde di Buttierofrefcbo,e oncia vna e me*%a ai 2juccbaro ben difltfo* 



Digitized by Google 



A RARE 'DV A R ANTA' RI TOR TE L I 
D'VOVA ALLA FIORENTINA» 
PIENI, ET VVOTI» 

» P I G L I A ha patella con poco Huttierofrefcboje comete caldo habt 
hi un Vouo he battuto^ fa unafritladina Jotùlc y e ponila in uno piatdlotfoi hab 
hi Zuccharo } e Concila pefla^ty Vuapaffa } c ligiamente difiendiafopra àet* 
*a Frittadina , Poi abboffala con un poco difueo di Naran^ o AgrejhjPoi 
inuolgila aguija di Zaldone } e cofifane quattro per piateIlo } e coprile con un'altro 
fiàteilo [opra le certifico che le uorré mandare in Tauolafi quando le uorai 
mandare in Tauola li porrai fopra 'ZMCch*ro } e Caneìla^ fucco di Naranci e a 
farne per dieci piati fi andarono in tuttodì oua quaranta^ ài F>uttiero fibre dui 
x me^a } e di Zuccharo fibra una e me\a0 à'Vua pajja libra vna } di (Zanella 
weia* i ♦ e me^afoputato^detro e difopra, e 'Naranci trenta^ouerOyagrejìo^e p<j 
trai anche fare vuoti quejU ritorteli inuolgendoliftn-za ponerli alcuna cofa dentro 
fonendolipoifopraZuccharofi Caneh% o fucco di kiaranci, ouero Agreflo* 

A FARÉ VNA FRITTÀDA 1 
DOPPIA, PIENA. 

t~ * . \ 

FARAI Vna Frittada $un Vouo al modo fòpradetto, e liponeraì 
prima nel fondo delpiatello un poco di 'zuccharoje fucco di 

Naranci £ poi porrai la detta Frittadùia nel detto piateUo } e là cargarai hgierme 
-te almodo fopradetto, e poi ne farai vrì altrove la porrai fopra la prima } e Jopra 4 
porrai -%uccharo } e Caneha, e fucco di *Naranci y e Vua poffare co fi né farai al 
mumero di quattro tuna fopra Valtra^empendole del modo jopradetto } e la porrai 
jopra le cenifi calde coperta fino, che la uorrai mandare in ìauola ponendoli ah 
Tnora Jopra ^uccharo } e CanelLtje fuco di Naranci } E afre diecidi queflejrit 
tadellegli andar a la medefima robba^e e aidata a far e i quaranta Ritorteli fo* 
prò dettk 



A FARE VN PIAT O iyVOVA 
DVRE PIENE. 

t 

PIGLIA Vouafrfche dieci, e le cuocerai aìlejje fi che cimentino hf 
iure,Poile mondarai,y fchiapparéper meyp alla longa,e le Cavami fuori i tort 
li dejìramente,Voipigliarai quattro de detti Torli, e un buon pteicotto di Fon 
maggio duro grattatole oncia me^a a Vua poffare fino aqumdici IPignoli modi 
e herbe ohofe,e un poco di Canella pefld, e Peuere, e un poco di 2Ìaffrano,cht 
h dia ilcohre,e peJUrai bene ogni co fa infieme, con onde due di Zuccharo,e un 
poco Ì Acqua rofata,Voipigliarai ilbiancho deltVuafó empirai quelli buchi 
doue erano i Torli di quefla compofitione,eliponerai in una T iella Jen^a Fuo* 
xo difotto, e li darai una caldetta difopra col Teflo, e T imbandirai, poi pighcrai 
tre fette di molena di fané mogliatc nella fabba^ouero Agreflo, e lepejìarai con 
Un picicotto $ Vua pajfa,e un torlo d!uouo,e Zuccharo,e (Ranella, e lepajjàrtà 
per la flamegna diflemperata con fabba,o uero &grefìo, e li farai leuare un boghe 
to y poi li porrai fopra detto fapore,e fe no uorraijare quefla fpefafrtgeré levoua 
quando khaueraitagìiate,in Olio,ty imbanditeci porraijopra Zuccharoje co* 
neh\e Agreflo* 

A FARE VNO PIA TO D'VOVA 
ALLA FRANCESE. 

PIGLIA Vn piate ^ Argento jOwero una tielletta, epcnli libra me* 
^a di Bwtùero dentrojpoi babbi dieci Vouafrejcbe,e uclle rompendo a uno a 
tino nel detto Vafo, e doli deflramente il fuoco dijotto, e difopra col Teflo^epoi 
ponh fopra Zuccharo,e Canella, e mandale in Tauola } e quefla V inonda fera 
più horreuole,e foflantiofa a orla de Torli foli ♦ 



POLPETTE DI STVRIONE 

— — * 

PIGLIA La polpa dello SturiottCjC falla infette } come fi fanno yii* 
le m Carne groffe un dito } e sbattile molto iene colla cotta del tuo coltello^ poi 
nigli [opra del Sale } e poi babbi herbe oliofe pefle ben minutamente } con i Colteì 
h con due>o tre Torli $Voua y e hbra me^a ctVoua pajja ben nettale Genge* 
uro più che co fa alcuna^ Veuere } e Garofani peflféjfftano^e Canella } e le ac* 
commodarai fecondo che tìparera che flian bene y e porrai feco anchora di Buttie 
T0 libra mez*f incorporaraiognicofi infiemejn vn vafo } epoi difenderai detto 
battuto fopra le tue polpette , %f le inuolgerai come fi fatto le altre, e le porrai poi 
nello fpieao a cuocere^ coirne fermo cmejitporrcà in vnapionata con lihme* 
34 di Buttiero disfatto^ Agreflo } e onde due di Zucchero, e le porrai fopra fe 
cenifi fiche jbano calde fino a tanto che le vorrai imbandire, e come le imbandì* 
rainei piati Jigettarai fopradetto fapore^cofi nepotraifare (tabi Fefci^auM 
M pero fiorila bina* ' 

tomaselle; da magro* 

PIGLIA Onde fd àipan%d , 0 fornii di Lw%<p netti bene <Uk 
fpine y e poi peflali molto beneye onde fet $VuapafJa } e onde Jei di 'Z.uccharo, t 
otto Torà $ Vou* y e onde due di CaneVa pefla/onde tre di buo Formaggio 
iuro,e onde cinque di Sale, e foco 'Zaffano, e incorpora ogni cefa infiemeben 
peftato^ome faretti alle frittelle } ty informale molto bene y poijrigeìe tn Buttiero 
frefcho,e vogliono flore alquanto fatte^ fe hfacefli la fpoglugrofjètùt non ferux 
fuori di proposto. Impaflata con farina bUtncha, acqua rojala, Buttiero , Tori 
$ Voua,e ZMCcharo* . 

A FARE 
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fra U ittUiUgmU^t pòi IfaA ilfu<?còptr& t t le fa£ ànctrCiAfmo* 
PASTELLE D'ANG VILLA» 

. , «< .... ». 

■ • * • * 

t PRIMA Varai vna fpoglia dipafla reale,come e quella de i Fiadonfi 
celli* Voi pidiarai le Anguille jen^a fcor^ale } e le sboghen^arai in acqua toglie 
fe^poi li tagliarti via il capo,* coda, e li cauarai prima le interiora , poi le taglia* 
fai in morelli hngbi vn lomeffoje piu,e menojecodo che tipiacera, & poi a uno 
.4 yno li andar ai ponendo fujo la fpoglia, la quale vuole hauert delgrojfetto , eoa 
yn pochette di Canella,e Sak mtomo,e onta lene la pafla di Buttero , li darai 
due volte, come fifa a iFiadoncelli, e le afferrar ai da i capi, poi le porrai in vna 
Tiella,e le cuocerai^ nel Forno, o fotte il Tejlo , e «e potrai pcnere due o trt 
perpiatello* * . " • * 

» 

CASTELLO" -DI CARCHIO^ 
* FOLI, O RV VIA IN TE. 

GOLE, PER IDI ' ' 

iaQuattftm* 



r r V RIMA FaraihCaJfadelPaflello^delhme^ 
ietto per fare i Grojloli da magro, Poi li porrai buon Olh, e qualche pe^ptb 
diMeggia affumaùialleJJ*,* vn poco di Peuere dentro, poiliporraifoprai 
Carchioffili giungmdolifopra efji vn pòco S Olio , t Peuere^ e qualche pe^ 
Afillo della Meggia fopradetta,ouero Bottarga tagliata mwuta.'Poi hauerai un 
poco $ Voua mLu^xp, o di Tencha con oncie due di Zuccharo , e fucco di 
Naanct,ouero «grcjh,e lepejìarai bene,e le mefcolarai bene infteme^Jfandolc 
per la jìamegna con poco Sàie , tanto che fia vn poco più, di rne^ó Bichieto di 
compofttione } e la ponerai nel detto padello , ponendoli poi dfuo coperto Jopra, e 
loptrràtatyùcer^ 
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«ALTRO POT ACCIO DÀ - 

CE» 



♦ PIGLIA Hafeflfa«t«ba mmtc y epigtia i tuo Vefce [cagliato, 
UuatoyC ta^toinpeT^e fallo fofirigerein Olio } poi piglia vn poco tfagrefl o } 
vn poco éSabba } e vn poco di acqua^ fallo bolire, e (fiondo fera quafx cotto } ii 
forrék Specie come difopra ma auuertìfft chevuole efferepoco erodo* 

A FARE VNO PASTELLO 
. D'ANQ VILLA, 



PRIMA Talatua Coffa tonda delVafìeHowandetta^oi pigia una 
AngùUagoJJàpme^anafecondochetipiM^ coitali le interiora 

t jaha ilfecat^e tagliale via ilcapo y poi tagliala in moreìlifion ficcandole pero 
in tutto da vnOypoi tornarai il ficaio doue ìhauerai canato ; e la farai in vna rotti* 
la y ma prima la inuolgerai in buone Specie^ Sale, e laporrai nella caffo con Bwt 
iiero } e poche Specie } eil fucce di due Naranci, e vn poco cFAgrejk, e quando 
t tempo dicrefpinafl Marafche y o Agreflo ingrane } o Mmjchejeccbejege 
nepuote mettere akuna^uando dell'una, e quando dell'altra } e poi ferrai il Juo 
coperchialo porrai a cuocere nelf orno* 

A FARE VNO PASTELLO, 
IXANG VILLE, O ALTRO 

Vefce^d altro modo* 

PIGLIA te Angt£te } e fcor^akjefaHe hmoreVi^ ponile nello fpieio 
& quando ferano me^p cotte Jhauerai la tua Coffa fatta tonda , ege le metteré 
dentro, poi pigliami Mandole peliate^ pejle, e le dijìemperarécon agreflo e vn 
poco £ acqua tofane CaneHa pefìa^e Vjm paffa ben lauata } e ^uccharo } e vn po 
co à 'Z*jfcmo ìr e meorporarai bene ogni coja infieme , e ponem detto fapore jo* 

• ' i 
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A PARE PO TACCIO DI PESCE, 
ALL'ONGARESCHA, 

PIGLIA Cipolle Ubiate minute/ ponile in una Ca%%t JUgnata co 
Olio buono/ mettili dentro il Pefce/ àifrigelo bene/y poi mettili dentro Vi 
no biancho/ [e [età dolcejera migkore/ acqua/ aceto biancho, e poi mettilo al 
fuoco/ come boglie feiumab molto bene,& poi babbi Vita pajjà netta/ Mele 
e vno poco di Catella/ Peuere/ tanto Zaffano che li dia il colore,?? poi bob 
hi fino a quattro/ feipome dolci/agliate minute,pOi babbi le mollene de due pa 
ni ammogliate in brodo/ pajp ver Lijìamegna/gettakdentro/ lafcialo cuocere 
cofi pian piano, & poi t imbandirai*. 

A PARE VNO POTACCIO DI VA* 
ROLO, MEGGIA ROMBO, 
Lutfpsalaro'PefcegolJÒ. 

il- ' i 1 •> i . * * 

. PIGLIA lltuo¥e[cejca$atò/ta<^ 
fecondo che ti parerà/ lauauyche ^hauerai^timà pigliàrai Cipolle, e Prajimt 
hpejli minuti infteme , e liporrai in una Ca^ra con Olio , e li foffrigerai molti, 
benexoi li metterai ancho il Pefce a fofirigerejpoi li porrai acetofìgreflojfy oc, 
qua dentro/anto deWuno,quanto dell'altro/ lo farai bogliere/ quando fera qua fi 
cottoji porrai Specie mifle fecondo che tiparerabifognOaltUogujlo/w poc* 
àZarfanoper darli colore, v . ' _ ". i ,] V k 

A FARE PESCE GROSSO IN 

Votacelo act altro modo* " 

PIGLIA IfltuoPefce lattato/ taoliato come ti piace, poi babbi ber* 
le ohofe pejìe minute, e folk joflrigere con Òlio, poi mettili dentro il Pefce con. 
Vuapa{fa,Vinobiancho dolce/ un poco faceto biancho forte, efallobogliert 
& quando fera come cotto ) hpomifpccie,comedifopra'nell > altro+ 
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Olio ,e fritta cheftra,h tagfarai via tA^e ,& la imbandirai, ponendoti fopr* 
"Narand, o aceto, a Cijame, o Camehno, o Galatina , o altro che ti piada per 
variare. * 



ALTRO PESCE IN SALE» 

PIGLIA VnLu^ogrojfoviuo,* enduhpfciena^poniloinSaU^ 
co/a intiero } e lafcialo flore coj% vna notte,e ungiorno^dopoipi^iaio,e ponilo alfa 
mo,e lafcialo flarexofi per due giorni #oi laudo coft goffamente jen^a fcagbafb 
inpe^i,epoi lo cuocerai in Vino,con acetone Peuere,come s'e dettto ne gii 4 1 
tri,allaTedefcb<u 



* .>.i 



PESCE A CAPVCCIOLLO- 

NELLA Grande varietà de pefci^ritrouo chelaMeg^a ,TOraU 
vecchioni dentale meymo/l Perfico, el Temolo fla lene cottola queflagui 
fa,che fi chiama GapucdoHo*Pigbarai vno de i foprddetti pefci,e lofenderaiper 
fchiena, e li carnai le interiora, e lo porrai ammoglio in acetone Vino, e Sale, e» 
poluere è fiore di Coridndolì,ouero à Finochipefla, e fard che jh fitto detto 
aceto,e Vino per tre } o ftattrhore,e non piu } poi li daraivna lanata, e lo infarini 
rai ìigiermente,e lo infpiedaraJ,e lo portai a cuocere, voltando alcuna volta lo fpie 
io, quando da vn cantO,V (fiondo dalt altro, dot quando la ponto fu la fpiedierd 
e auando ilmanico e cotto chefera,pigliarai Noci mónde, TorliSVoua duri, 
\ua poffare vn poco di melefi Zuccbaro } e Prafomeli,e Menta, e pefiarà he> 
ne ogni cofo infteme,diflemperando ogni cofa con Agreflo ,e faffirai per la flame 
gna , a ponerai a bogliere in vna pigiata tanto che fi infpeff \fco vn poco , E poi 
(Mando haueré imbandito detto pejce apperto,h porrai detto fopore fopra, e fé 
do non vorrailafpefo di queflo fapatc,h porrai aceto,e Prafomeìu 



« t 
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miopie gettali dentro vna brancata di rami è Saluta, e Ufcialo cuocere, c 
me fera cotto/i puote mangiare caldo/na e meglio freddo* 

PESCE IN SALE. 

* C * A * ì «. * i. . ii . ,.1 ti 

PIGLIA lltuoVefceViuo,oahcnofrefcho,efchiappa^ 
na colla fcagha,e foglialo in pe^zi,e dalli vna lauatwra ìacauafcefcha* Poi mei 
tilo in vn vafo,e tanto aceto fòrte che flia fotto, e vna fcutella di Sale , e lafciafo 
cofiper quattro bore opoco più j>oi piglia acqua pura,e ponila a boglierecon una 
brancata à fale,e come hoglie gettali dentro 4 pejcejejchiumab fin che fera col 
tojpoilo imbandirai come fen tfreddo* * - - ^ 

PÉSCE A D'ALTRO MODO.- 

PIGLIA Vwo biancho buono ,e aceto liancho forte , tanto deltvno 
quanto deWaltro, e ponilo a bogliere con Sale } Veuere pifla^ato, e GengturOf 
peflojecomehoghe^ag^ilp^ce^viuo^frvjchojm pn^jèrr^a lattarlo, egetta 
b dentro, e lafciah bogherejino che fera cottole fera migliore freddo che caldo* 

T E N C H A RO VESCIA, > 

OTTIMA. . i 

•i 

■ « 

< PTCLIA Vnabuonal 'enclave fcorticaUhfàanMU teJUattac*> 
cataaUapeHe,fchiappata prima per hmc7p+ Voi teghilbuonoben netto dalle 
fpine, e peflaìo minuto con i colteÈ , come foresi i Lardo da ponere invnamit 
nejbo,epeftafeco herbe olio/e, poi habbi Nocipefle , e vn poco di Formaggh , 
iuro, e lorll $ Voim battute y e buone fpecie, e Vua paffa netta intiera, e me* 
fcoìa bene ogni cofa infieme, ediquefla Compofitione empirai la pelle della* 
Tencha dottato dritto, efeli metterai vn poco f A Ilio ben minuto non li dif* 
èra* Voi lega la, detta Tencha con A^a fatile, e la fingerai in buon* 

y fi 
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cuocere pian piano, Voi p$ar«la ietta latatur* J Aceto, tfangue, eccetto ìT 
bubeUo,e picharé Cantila intiera 9 'Zuccbaro ) t Sale, e Io poneraijotto lo fpiedo 
mila Giotia,acào che li colli detro ifuo Jucco, e fa che hoglia pianole cauala co 
ine ti pare che fu cottage mettila nel detto fot ore tn un piatole mudala in tauolu 
Ai altro moio^Conciaré la Lampreda come e detto dijoprajino alla laua 
tura } Voipi^vnapigu[ta 7 e ponigliela dentro con Olio buono,tato che flia tre 
huone ha Jottc fOho, e falla bogliere pian piano per fpacio dtwthota* Voi pi* 
glul<lr%(ple,oucro Mandole brufloùte, y hahbi un pano di Lino, sfregale, 
poipefìak nel Mortaio con vnafetta dittane air ojìita,e come ferano ben pej{e } le 
Jflemperarai nella lauatura ì efangue della Lampreda^ paffaraiper lajùmegriA 
Voi la porrai invn Vafo, con Zucchare, e Canella, & altre Specie, e Sakjt 
Oio, e la porrà [opra le bragie facendo bodiere pian piano ,fempre mefcolando 
la<e come tipare cotto demlapere,lt^oaal Fuoco } e cauarai la Lampreda dd 
lo altro Vafo, come fera còtta , e la fcolarai bene da quello Olio, e poi la mette 
rai m vn piato } e li porrai poi [opra il detto fapore,e Zuccharo, e Canella fopra* 
le LampredinepkcwUjngeré in buono olio, comeferano lauate,e infarinate^ U 
ponaipoifoprafuccoàNarancU 

• • • »■ 

TRVTTA, O LVZZO, O VAROLIO, 
i OMEGIA, IN VINO* 

PIGLIA Vino biancho dolce ,e vn poco et A ceto forte ,t Satejuu* 
paffi,e Veuere } e Canella,e Gengeuro pefli,e un poco di Zaffano, e metti a \o 
gliere ogni coja con Prafomeli tagbati,e fette di P*ne,e il pefee tagliato m pe^T} 
E >el Vino non fera dolcejponwMek,o Zuccharo* 

PESCE IN CASSONADA. : 

» 

». " * " * 

,. PIGLIA llpefcejcbefiabenfcaghatOielauatofóitsgMoù 

fanàippiccioli,come tipare,e piglia Vino bianche buonore aceto forte, e vm 
ancata di Solenni a boghere ogni cofa colpefc e,che jia ben Jchiumato,e a 
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A Coltro modo.Vigliarai i fingi infirmale frìtti, e li forni in vna Patella 
m Alho,ePrafomeli pejìi minuti con i coìtelli,e Olio buono, e Agrejlo, ofuc 
co di Naranà,e Peuere,e foflrigerai ogni cofa mfieme con falejiranbuonije cofi 
fi potrà conciare i Fongi JalatiJacendoliftare quattro bore in acqua tepida, efer 
uarefvltimo modo*Eccetto chenon li metterti Sale* 

GALLANE IN SAPORE, E FRITTE, 
PER PIATI DIECI, 



• » ^ 



. PIGLIA diMandole amhroftne libre he brujìohte,emotlena ài pi 
Inflitto goffo bruftollato mogliato in Agrefto , e pejla bene ogni cofa mfieme „ 
Poi diftempera bene con Agreflo,e pajjaper la flamegna } efa che fia chiaro,per 
che nel cuocere viene fpejjo* Poi piglia Sale,di Peuere oncia meya 7 di {Zanella 
oncia me?a,di Gengeuro oncia me^a, di Zuccharo onde quattro, o Mele che 
habbi vnpoco del dolce jpoi lo farai cuocere a lento fitoco,e come le Gallane fe* 
ranno cotte,o AllejJe,o frittele le porrai dentro,eoe le lafciarai yn pochetto de 
tiro jpoile imbanditale voolienoejfere mangiate calde* 

A £ altro modo,quando le Gallane ferano quafi cotte allejjeje ponerai afri* 
gere netta patella,con Óhoj herbe wojepefle con i Coltelli rmnutamente , t 
Olio buono,e agreflo,e fucco di Naranci,Peuere, e Sale, e foflrigerai ogni cofa 
hfieme^e feran ottime fi vogliono ejfere mangiate calde* 

LAMPREDE ARROSTO, E IN SAPO« 
... ' V - RE, E FRITTE, 

• ■ 

PIGLIA hljampreda,elauahc<m 9 acqmcaUaMÌcaMhtutdidm 
ti,e habbi vn Vafo con Aceto biancho,e dagli un taglio nella pan^a per la lon* 
g*Jìcbe hpojficauare le fue interiora, e affunarai tutto ilfuo fangue , e la lauarai 
iene con aceto nel detto tagliò per cauarli bene tutto il fuo [angue, poi piglia Ca 
nellaintiera, e Garofani, e li cacciaraiper quelli buchi eh' ha apprejfo latefla,* 
« bocca vn ft%%* di Concila , Poi la infpiedarai aguifa d'Anguilla e la farai 
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ANGVILLA, RIVESTITA» 

PIGLIA Mighoramentifrefchi, e [corali, e fa lame a più acque U 
fcor^efioifalual^ponendo a bogliere i Miglioramenti in Morelli^ come fera* 
no ben cottijlipigliarai^ fonerai nelmortaio/iferuando i pe^i delle fpine dab'a 
ia } eil buono fonerai net mortalo con poche Mandole ambroftne peliate, e 'Zuc 
charo } e Canella fma^Juapaffa,^ herbe ohofetf i conueniente Sale , E pei 
fìa bene ogni cofa infime } poi piglia pe^pri ddlejcor^e grandi cornei morelli,^ 
empiii del detto paflume, ponendoli nel me^o ipe^i delle fpine, e con lo Ago fi 
cujerai da i Capile ponerai allo fpiedo colle tlecche,tanto che fi cuoca la pelle } et 
cotta che feraci amarai da i capi i rejJuPoi le imbandiraijponendolifopra Zkc 
charo,e Camlla,epoco Sale. y$ 

FONGI FRESCHI, E SALATI, 
AVARIIMODI* 

PIGLIA ituoi Fongijrefchi,e tagliali in qyartife fongranSi, e metà 
li a bogliere in accjua con mollena di ponete A ìlio y pet cauarli il veneno, poi felli 
fcolare bene da tacfia } e ponti in un Vafo con \n poco $Oho buono,e Sale, t 
Prafomeli,e menta molto ben pejU,e fojfrigi ogni cofapianamente, poi piglia oca 
quatf Aoreflo cb'lpahhk dello acetofo,e mettine ne i detti Fongi , tanto che a 
paia ch'habbia delàiffo^MofptffofoifS bolire molto bene per mc^hora 
e fonili dentro Veme, Ciancila, Gerigeuro x Sale y e Zaflrano,tanto che ti paia 
eoe flian bencf vnpco di Mde,o •%U£(haro x tant'} ch%bbi un poco del tene* 
ro,e meta dette tobbe (piando boglione,e fiorano bene. 

A£akcQ modoji moniarai x e poneraia cuocere nella Tidla,con Oliofie* 
mtjt Sale. 

Adt altro modofi porrai a cuocere ndk T ietta con Lardo, Sale,eVeuere,e 
AlliopejlatominutocoiColtdli^ 

A$ altro modo,dopoiche hanno boghto,tche fwpurgdtijrigeli nella patch 
U,con Naranci,Feuere,e Salefopra. 

AD'ALTRO 



Co 

yno dì uno, e cacciali in eletto 'Vino boglìente, e fcabu igali cofì tre , o quattrp 
volte/ mettili dà canto ad yno ad vno, e poi ritoma arichoradacapo a jote il fi 
Me/ cjuèflo farai fei uolte per cadauno* Dopoi mettili [opra una làuola diftefi 
tpoi piglia Iwta ma di Coriandoli ben pejh/ inuolgerai in detta pohere i Pejf,. 
juui } epoi li metterai infopprejjofra due adequando [erano flati vn tempo cofy 
pigliarti hbre due di Coriandoli ammaccale libr'vna di Fmochi, e oncie tre di 
poluere di Garofani/ li coprirai di dette cefi/ poi li ritornarai vn altra voka'ìn 
jopprejjojper due altri giorni / poi li cauarai dijoppreffo/ liponerai ad ajciugarc 
inluoco caldo/na doue nonfia troppo fuoco/ ferawperfet ti. Infila * ì 

P è R A C C AI PIO N ARE O G NJ 
PESCE, TRVTTE, CARPIONI, . > 
CE VALI, ORATE, BAR* 

/ " b(m^Sardom,Pa/fire,Kombi,A^ \ - 
< Sardelle, Lu^Stu* .\ 
rioni, in fette* 

/1u<^iafaoVefce/piccido,cmdiócre,Mcro/^ . ; 

igroffì/fottdijtetode&imonllu 



PIGLI ARAI vn Vafocon buono aceto^Peuere,Caneìk,Gengté> 
wro,Garofcmi^ Saie, e 'Errano affaiper darli il colore/ me/colorai bene ìnfiem* 
ietterobbe in detto aceto, poi hauerai ilpefceche Vorrai accarphnare benefed* 
gtiato,e curato d?tro,c lauato,e vn pochetto di Salcfopta/ lo infarinarai, poi la 
frigerai in huono Olio,e cofrtomefera cotto,lotauarai Ma patella, [colandolo 
bene dalPOlio colla ca^a forata/ cofi boritotelo ponerai nel Vafo ddtace^ 
tifiche flia tutto fottòjper lo dire $vn Miferere. Voi lo cauarai del detto aceto, 
c lo diflendtrai fu vm Tauola a (colare/ come fera fcolato/ rafredato bene , h 
conferuarai in foglie di Lauro/ Cionchi, e lo potrai mandare in Ce/?/, da luoco 
a ìuoco nelmaggior càtdó/fttonferuara otto, o dieci giorni, ecofxda ogni temi 
pò ,ebuonOj e quando e caldo dalla cotta , e diuino , con delmedemo Aceto 
foprot - 
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fettoh con un poco ài Salefeminato fopra } che cofì pigliano fuhitoJÌ Sale, e lafcia 
Ujcoftper tre dispai la\ia qgii coja bsne con Vino nero , e poni ogni coja iti vn 
Vafo netto in confava nel Vino nero puro, per vno altrogiorno,e poiflrucca 
ogni cofa dal Vino molto bent,e caua le budelte del Solere ogni coja laua di Vi 
no a più lauature , ejlrucca quefle cofe molto bene , e con fragri bianchi jSfgofe 
dal Vino ♦ E poi fa le Mortasile ben calcate , e le fchiete, t quelle che vorrai 
meflire* 

I SALCIZZONL 

« 

* • . » ■ , ••.*♦.«.,...• ■ * .. 

• P I G L I A Pe/i due di Carne di Vorco,epe^vno diCarne ài M2? 
%p,epefìa bene orni coja infieme,e per ogni libra di Carnejiponai oncia me%a 
di Sak,e grane jet ài Veuere ammaccatale un poco di Finochioatuogiuditio,e 
fpugne^abene ogni cofa , poi iuueflirai quefle cofe, e fa che fumo ben calcate in 
budelte di Man^p lauate,e curate, come le altre fopradette* 

• » 

: ZAMB VDELLI* . 

: », . i ■ 

PIGLIAI^ ZmMe picciote di porco,o di Vitelle fa che [tono le- 
folate ♦ Dopai {chiappale alla longa } e laude molto bene a più acque, e fa che fia 
calda ìaccpuuPoi babbi Aceto buono e gettalo nel Vafodoue ponerai dette lw 
delle, e dopoi che [erano ben lauate,ligettaraiper dentro Finochio,e Sale,e le 
feiarai flore coflper una notte in detto fiipore,e vno giomo,evn poco di dolce no 
lijera ingrato*ì J oi inueflirai fecondo tvfan^e ponili al fimo afeccart* 

A FARE PERSVTTL 



t PIGLIA iCojfetddeVor€iiipeflom,wàeà,eponìkmSaìe,t 
ogni due giorni fregali colle mani molto bene,e come hanno beneprefoil Sak,ca 
uaii fuori ài quella falamora,e foghono pigiare il Sale ingiorni Vinti tre+Voipi 
glia vno Caldaio di Vino biancho, o nero, e fallo bogliere,e piglia i Verfutti ad 
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A FARE MORTADELLE, f ' 

&I CA R N E* 

PRIMA ~Bifogna pigliare le budelle,o bondde di Porcoje ben lauatt 
* più lauaturefen^a tirarli igraffò che li rejìa, a deftrtgorle con Jole farma,t vme 
fregale colle mani, e sbàttile molto bene spollonale a più lavature di Vinone 
poi jiruccale da detto Vino,epomle in vn Vafo,con ima una di Sale y e mejco* 
(ale con detto Sale,e poi lajciale cofi ver (patirò giorni. Poi piglia la Carne net* 
ia da quelle pellegate } che h fònoper dentro,?? accompagna la magra colla graffa 
fiche Jtia bene agiudicio di chi le vuol fare,epefla beniff mo il tutto,dopoi appe* 
falò ,e perognilère Vinticinque di carne gettali dentro in due,o tre volte, onde 
dieci à Sale,e oncia una à Peuere ammaccato, e Cori quattro di Porco,MiU: 
%eJei,Leuefiniqvtattro,eunapenolaà Pigato,ognicofadi Porco, e quejlo die*, 
per pejo di robba, che hauerai con quefle quattro Jorti infieme , Oche fera liquido 
da fe,efavnbucco nella carne pejla col pugno, e gettali detta Compofitionedt 
tro,e poi rimejcola ogni cofa infieme per fpacio i un'hmfpugnegiando,epovàg 
giungeli vno Bkhiero di vino nero purojper pejo della prima carne, in pm vowe 
j<mprefpignegj4doJàpoiUjà& didue, o trigior 

Miche non importa* 

INVESTIT VRE* 

PIGLIA GolkàPorcofen^ailgraffò,hf^ 
chehfonobenraflke,enctte. j 
Lomboh fecondo lagrandri~ra tagjiatiin morellù 
Orecchie raffatebrufloUe^nme^Mufettù 
Lingue peliate con acqua caldaben nette* 

GAMBVZZI bruflelati/ajati, e netti frefehi cattato fùori tutto 
tofjo integro , e ilpeffettolo finulmente , e tutte quefle cofi: panerai in vn Va/i 
netto, ponendo infondo Gambuti Orrecchie, e Mufetti con Sale graffo fo a 
pra,e dopoi fopra k Ltngue,con d Stile ligiero,efopra U GoHe,Lomfoh,e Pefi 
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A FARE GELA.TIA DI PESCE 

SEX* vorraifare dipefce } in vece de ipicdifiglm Me Anguille, o Tr 
ehe^Lui^Ofi V*rollo+Voi mettendole neljondofialU Torbita^ome atta hi 
chapencrawclUDecoUioneaboghereonciefàà Colla diPefce* 

A FARE VNO CAPPONE 
IN GEL A TI A. 

PIGLIA Cappone^ i piedi di quattro ahi Capponi/ pori» 
1o a boglierein Vwo bianòo dolcepanto che fucilo ; c come e cotto , piglia le ' 
fo!pe } e A le } e quello che vuoi coprirejeil reflo tornalo abogkere 7 e lancialo bai ; 
disfarcjpoi memi un Vicinerò picciolo d'Aceto, e libramela di "ZuccharOy o ; 
Me/e,e oncia me^a di Candiate un fefto di IP cuere/m quarto di Geno nero jt 
un fcjìo di fAacis, e poco 'Zoflrano ) poi colla detta dccottioneperlo Jeta-^o , e 
Ubi i tuoi pattili col Capponejahtato nel fondo ,e figlie di Laurojegettahfw 1 
fojpoi lajciala rafredare^e fera buona* i 

A FARE GELATIA DA DOZENÀ, 

TOGLI Vk&ckcpediVk«VoflfoC*pfmm 
co y o di Cajlrone ,o dét¥vno } e ì altro infieme } e ponili in vn Vafo con Umfaccf* 
che fliano appena fitto detti pie ìu Voi aggiungili tanto aceto , e Vmo bianchi 
che empa il detto \fafojpero Vtf/o conveniente alla quantitade diche vuoi fare* » 
EJe il Vino biancho fera dolce } fera migliore, e penilo abogkere [chiamandolo 
molto bene dalla jchiuma } e dal qrafJo+Voi babbi oncia me^s di Canelìajt oncia 
Me%a di Veuere } e vn quarto Macis , e libra vna di Ztccharo , ouero Mcfe 
ben chiarificatole fa bogliere ogni cofa infieme } e come ha bohto tanto che fra cai 
lato per meta } colla1ajf>er lo [eta%prp+ Voi gettala nella Cal^a a collare con tanto 
'Zjtfrano ) cbe h dia il colore } e cofi come fera collataja porrai ne i tuoi piati fopr* 
a che come vorraijelalafciarairafredare* 

. • ■■ il 
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2jiflrano } un totip & Veuere bngo un quarto,e uncia me^a di Grcnaparaiifx , 
ognicofa pifìajfato,eilbiancho,d! Voua dieci be battuti, e vn Bichiero d'aceto 
bianchojorte, e poni oonìcofaa bogtiere neìla'Decottione, e come ba boko vn 
pocojponùa nella coffa a collare per due voltejponendolipero fempre il conuenie 
te SAle } eferabuoniJfima+ 



A FARE GELATIA BIANCHÀ . 
PER PIATI DIECI, 

. ; " PIGLIA Vno bocale grande di Vino del piubiatìcho ebepuoiri * 
trouare } e piglia piedi otto di Vitèuo,o Caflrone,o Porce/ion potendone haue* ] 
re $altri,e poco Sale,e fa boghere vno buon bora , come ba bolito la Corna 
tre quarti aboragiungelioncia ma, e meya diGengeuropiflaJfito, e tre Noci 
mo/cate intiere,e come ha boko vn quarto $hora,Caua ogni cojafuori, e colla 
la decottione, egiungeliltbredut di ^ucebaro fino, e il chiaro dieci Vouaben. 
battute, e falla kuare il bogbo* Voi babbi latte à Mandole buone Candidameli 
te pajfate per la fldmegna, epajjata un altra volta laiecottione per laflamegna , 
porterai ogni coJainfime,epaffaraiil tutto per la Calfyefera candidiamo nel 
Latte di Mandole , e liponerai vn paco di farina $ amilo in nauti chela paff \ 
perla fldmegna* 

• A Vokrhfaregiafa^niliZ 

. A VoWd&reMorei^ , 
, A Vo/erZtjare Verde ^ 

co di¥rumentoinherba,e migliore* 

A Volerla fare TurchmaJeMorechmfcmonelkCefejofeJcbe^ 

fecchefonobuone* 

A Volerla fare Mortila, le More negre la forano di colore morello a$to\ 

A VderUfare\ncmaU,leCarobbe[oma^ 

A V 'olerla fot eF y monaca ,i Comiali,eMareneJiconuengono+ 

Ma quefle fon cofe poco importanti^ per variare a m qualche gran conuito* 

le vtili } e buone fono la Torbita,e la chiara* 

X fi 
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L* lon^a ài Porco Cingiamo domeflico,o Cerno,*) CaprhVo,pérrajibt 
Dobba almedeftmomodo,ma vuole flore due, o tregierm ammaglio innati ài 
fia addobbataci Vitello non e comenìente porlo in Dobba. 
Brafauole è PorcofreJcho,Lomboli,Lingue di Bue infette, Fette di Sturiti 
ne,CodediTrutte,e altre cojefimih,tuttefonbuone^ .M l ' *. I 

1 * • ► é 

A FARE GELATÌA TORBIDA 
- PER PIA TELLL X. 

■ ■ » • • 

: . ... 

PIGLIA Vnohocde di Vino biancho,e [e fera dolcejèta miglior^ 
e pigha piedi fet di Vitello,o Porco, o Cafìrone bene lauati e mondi , e ponili d 
logiiere in detto vino vna buon bora, e come fon cotti, lena via la carne, e ndla 
de l ottiene ponti di Zuccharogroffo lib. vna e me^a ,edi Cantila oncia \nd 
tme^a,di Peuere oncia una e meyt,de Garofani oncia me^d, di Z*ffrano uno 
óttauo,di Gengeuro oncia me^a,di Mach un (juarto,e uno buon Bichitro ctai 
ceto benforte.pot toma a fare booliere dette co\e un pe^p, poi mettile nella cai 
?a a far collare.poi babbi m ordmc i tuoipiatelli bianchijmendoli nel fondo poi 
pe,o Ale de Capponi,o Fagiani,o Pernici,o piedi, o Orrecchie,o Mujeta è 
Porco in ceffi cotti, e foglie di Lauro ♦ Poigettab fopra la Gtlatìa mentre fera 
caldani menili in loco alfrefcbofmo che fera apprefa,e fera perfiutiffimagoni 
ioli [eco aiooliere un poco di Sale* ./> 



A FARE GELATI A CHIARA 

Francefe per piati dieci. 



PIGLIA Vnbocale grande di Vinobiancho,Qtfe fera dolce, fera 
migliore. Piglia poi piedi quattro di Viteìlo,e quattro CigoteUi di Vitello, cioè 
le menature de i ginocchi/ cauane tutte h]Ja,e poi lauale a più lauature,poipot 
ni a booliere la Carne una buorìhora , e come,e ben cotta la carne cauala fuori e 
colla col fetaffo la decotàone poi babbi libta vna eme^a à 'Zuccherò, t oncia 
ma e me^a,di Canella,e di Garofani vn ter%p,diNoci mofeata un fiinto, è 
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S7 

. PINO PER EMPIRE CAPRETI, O 
AGNELLI, O PORCHET* 

te^.Tauari^VolIamu fc 

PIGLIA llFigato tcfli animale peftalo con VuapaJJa^ormag 
mo duro } e poco ZuccharOyeSpeciefierbe oliofe 2 e Torli $ Voua } e graffo^ S>* 
Ufpfoogmctfdwfxtmctw wipoco m* 

fioatto,* rrtàrenef Finochijp Bugiejt vn poco SVuapaffa integrafi Vua 
feccha , fecondo che ttpiace, e tigouernerà fecondo la forte degli Anwwi (ht 
vorrai arrojlire } e fecondo kcommoditadefiTempu 

A. FARE ARROSTCVDA PODESTÀ. 

PIGLIA llpettodiVittfatfahin^ 
& porteli a cuocere atkfce come fexmosom^cfiméfxm eliporraiérafred* 
tetfpoi li gettaraiinvna patella con Ditèguito y o Zardopeflofilifrigeraibcnt 
fiche fumo coloriti^ come faranoxottifi porrai nei piati con Vaiare Jopra, e acc 
ftyPwJ&meiL ; « 

CAPPONI, POLLASTRI, PIZZO NI, E 
ALTRI VCCELLI IN BA FET* 
TA,0 DOBBA, E SIMIL» 
motiecmetVcJcectcgnifortc*- 

PIGLIA V« vaJp/wmtiglLVcceWap Tino* 
chbycpoco Salefvno fopra ìalitO} e ua facendo ìfuotineUeUavafòy con poco 
poco Veuere pjfla^ato y e imdi tanto Aceto ctefiiaxfotto r e Ufàalicofi per 
vmthorejpoipighalije lauau mólto lene y tcomefino [calati daJtacquajnfarinalL 
e frinii in Dikovitofi come fona imbanditi ponti [opra Lkon tagBaffr 1 . Hui*tie 

E il fintile farai ^Lto^yOaliriTefcineTpotMfRin Dohba } frigendcli poi 
in Olio mila Ddbba } epuoteft anchora metterà AUìq pijla^ato per chi piace* 
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tppreffo Taltra^poi Mi una Calda col Teflo } e fera ottima* 

FRA C A SE A~ A D'ALTRO MODO. 

PIGLIA Fratelli de Poffi numero quattro per fare un piatéUo di fri 
offese oncieauattro digraffo di Vitello^ oncia vna ai FormaggiOjduro bm 
no grattato^ due roffi <f Voua^e vn poco di buone Specie fine fen^a Sale , per 
che il Formaggio fatisfa per queflo anchora^ pefla bene ogni cofa minutamente 
con i coltelle poi babbi le tue fette dipane Jeruando Fordine fopradetto* ' 

TESTEZZOLLE DI AGNELLO, 

0 Capreto } Spaccateforatz* 

PIGLIA Le Tefle^olle } e fpaccaìe per fhe%p x eponile àìtalleffare, 
e come fono cottejafciale rafredart y e poi babbi Woua ben battute, e Solere bu 
gntle a pe^xp a pe^o in dette Voua battutele frigek nella patella, e come fté 
rano cotte , le imbandirai ne i piati con Naranci Veuere , ouero Zuccharo , c 
CandLu '* 

■ » 

LOMBO DI BVE ALLA 
ALEMANA* 

PIGLIA WomhdiBuegétfosVabbkde^^ 
quelle pelegate } e Nerw che ha atomojpoi battio molto bene e ponilo ammogkb 
in lAaluafae Acetosa più aceto y con poluere di Coriandoli^ Finochi, epo* 
co Sale^ lafciadielo per fpacio di cinque in fei bore+Poiponilo adarrofbre nello 
fpiedo } e come elten cotto ponilo in vno piato y ma mentre fi cuoce^poni nella mot 
ta vn poco di quello A ceto^e Maluafadoue e fiato ammogtio y e pofìo che bha. 
mai nel piato ponili fopra detto favore {he ponerai nella gioita con quello che fe 
racolUoddLombofcopr^etafciabatt^ 
. feraperfettiffimo+ 

j PINO 
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te,e polle imìmdirau 

FJRACASEA IN ALTRO MODO. . 

PIGLIA Cam e di qua! forte vuoi,o Pollami coni allefli, ouero^ or* 
roflo } e tagliali in f ebollì mimiti,* ponli a fojfngere in una fattila con Dilegui 
top Lardo pifia^atojpoi habbifucco di Naranci,ouero buono agrefìo, un 
foco di brodo t torli d' Voua, e un foco di Caneìla, Gengeuro, e Marine vn 
poco di Vrafomeli ben pifla^ati minuti,* mefcola bene ogni cofa infieme,e geU 
tali f iella Ca%%a flagnata,ouero patella [opra la detta carne che haifojìa a Jojfii 
gere,* dalà due volte nella patellafcbefe incorpori bene infime,* poi sbandirai, 

FRACASSA ENGLESE SOPRA 
STVRIONE,0 MANZO/ : 

4 Vitelu) 9 o Caprone* 

PIGLIA Lo Storione ,efal!obogkere y epdifa!lomfette,eponibA 
frigere in Buttierojrefcofoi collab dal Buttiero,* quando e ben collato dal bui 
tiero } pigìia Jùcco di Naranci,* Agrefto,e attto,con Can*lla,V*u*re, & pochi 
Garofani,* manco G*ng*uro pejb,e torli fVoua fecondo la quantità eh* vuoi 
fare,* torna nella patdlalo Sturion*,con detto fapore,e dalli vriahfa calda,e poi 
rimbandirai,ponendobfopragrane di Finochiofiefco al tempo ♦ E7 fimiepuoi 
fate di carne di Man'%p,'Vit*llo ) o Porco,dopoi che* alleffa,* arroflita,*fimih 
mentefopracodediGambarU > 

FRACASEA ITALIANA» 

i 

PIGLIA ilRègume de'IVitello arroflo colgajjb, epejUo bene c3 
i coltellino uno o due torli <SVoua,* un poco di buon* fpecie fine,* fole, e ari ha 
iterai be vejlo ogni cofa mfteme,habbif*tte di pane quadre brujlolate, * vai* co* 
prendo della compofidone fopradettA ♦ Poi mettile in mi* fiato ben dijìefe vna 
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Zuccharo, e Teuere x e CaneHa,el doppio Teucre,* Gengeuro,e pochi Garofa 
rà,e un gocciolo di Offrano ,e diflempera ogni cofa infreme, e getta le dette poh 
pene [opra il dato fapore^ falle bogliere tatto che fran coUe x e fermo ottime* 

POLPETTE DI CARNE IN • * 

T IELLA* 

• > 

- PIGLIA Carne di Coffètto di Vitello, e farne Polpette, cioè fette 
fott^poipefia^alecohcofUddcokeUo,^y habbiuna T 'iella, edijlendmele 
fiilfondo, empi tutto il detto fondo+Voi piglia Lardo ben peflo , eunouuon 
pugno di Formaggio grattato, etreo quattro Wouaben battute , e incorpora 
ogni cofa infieme,con Veuere, Gengeuro,e poco "Zaffano, e poi dijìendi quella 
compofrtione fopra le dette polpette ♦ Poi gettali difopra Vtw paffa monda , 
mettila acuocere fopra kiragie , e ponili tanto brodo che filano coperte, e come 
ìiono,habbiiÌtuo Teflocaldo,epondelofopra,frnocheferano cotte,epoik 
^aréconttnc<àehnepmnemenocomefare(^ 

< i . ! . . ' • . . -, •.•.*.. !UV. ■ .v ' ' Ci .' • '• .'. i 

• G AP PO NE IN FRACA SE A 

FRANCESE. 

• ' v • * t i 



PIGLIA V« buon Cappone allejjo freddo, e taglialo mpe^oìtetà 
piccione gettalo invna patella con wra>me%a diTiuttiero, o uero graffo, che ft 
ra meglio,efrigelo molto bene,e come e ben fritto gettalo in unpiato,con fucco di 
<fcri N*rw^ feil Capponefera arrofl* 
mche,nmrmporta+ v - . - . ■ • 

ERACASEA IN ALTRO MODO* 

» * • • * ' i 

PIGLIA Ouaì fòrte di come vuoi, efaBa mpe^pli, eoettala nella 
Pattila cm graffo , e iodi $ Voua ben battuti,con Agreflo, eXjengeuro, e 
Cipolle ben pefie } e metti ogni cofa vnfreme nella patella^ dalli quattro ofei uol 
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fittele dopóifpotueregiale covn poco di Veuere peflo y efaìe > & lafciaUper una 
buona bora a quel modo,? oi piglia Pr<fomeli y & htrbe oliofa vn poco ài Lar 
dò y epefìale molto bene infìemefoi habbi uno y o due Torli et Voua > fecondo U 
quantità che vuoi fare y e volendoli Allio/iepejìarai un poco con dette cofe,e poi 
Ubi Peuer^Vuapàfla monda y Sale, e finochio y e mefcola ogni Co fa hfìeme, e 
tmpì dette polpette ^Oi inuólgile come fatefli uno r ZAdone ì (y cuocele nello fpit 
do y e come fono cotte ponile ad attutare in vna Pigiata con fucco di Natanci, e 
fé le inuolgefli in rete di Porco y o di Vitettotfuandò le vorrai ponere nello fpiedo 
feran migliorie quando non hauejb Vitellone potfejìi fare di Porco, 0 Cafro* 
nejma meglio y e il Vitello* 

lum uolendole empiti altramente^ te fataigtandettt } e ntlpino aggiungerai 
formaggio duro grattato* ' ■-, . 

POLPETTE FRITTE IN BAFETT A* 

PIGLIA U Camene fanne fette fottfycome nelle ohe e detto y epe*, 
fiale bene colla cojla delcohlh y è pòi ponile invnvafo con Sale y Peuere y e FU 
nochopijic^ato^ d>Alhop^%tt0 } non li disdi 

fa niente y e lafciale pet quattro hore y Poi infarinale^ frigele in DUeguito, e come 
fono cottejpònfi fópta riarance y o Solfa reale y o Camelsnofi aho* 

POLPETTE IN SAPORE, 

* 

... 

» '• ' • •• , . • " * 

PIGLIA La carne maga det Cojfetto y e fogliala minutamente^ fer 
ua t ordine dellejutte y e pefù^atebene, & empite, e come fonopiene, ponile in . 
vna CaJfola y a fofjrigere pianamenteftehenon fi rompano nelgra[fo y e come fono 
foflritte y ponli brodo buono tanto che li jlian fotto y e coft falle bogjiereper me^a 
hora+Voiponli Vua paffa monda , e come Jono cjuafi cotte y pigia fette di Pane 
iruflellate y e ponile in aceto ammogliare^ come fono mogliate y pefiale nel mor* 
tabyCon vn poco d'altra vua paffn y e Prafomeli y e come fon ben pejìe y poffale per 
la Jìamegna con Aceto fi; vn poco à brodo y e come fon paffatejpi^a Mele, o 
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rimaUl^e dai nerume peVegate, epcJhJabmeconicohe&counfFffi&Lar 
do y e graffo à Vitello^ herbe ohoje^ dopoi cheferabenpefhx^picofainfit 
me con icolttlli^on Torli ÌVoua e Formaggio granatole jpecie mijiejecon* 
do la quantità che vorrai fare fiotterai rete di Percolo X 7 tettò > t gliele inuolge* 
raijentro come hai fatto le altre ? e le farai gtatidc } o pkchle come vorrai f poi k 
fonai a cuocere nello Jpiedo colle jleche, e come franò cotte le attujfarai in vna 
Vignata con ^uccbaro , e Cantila^ fucco di ì&atand , e vogliono effere man* 

oiate calie* 

» v 

CORATELLE, O FIGATO DI CA* 
PRETO, O AGNELLO, 

o Vitello piene. 

' PICLIA ti Refe della Cotadetiajclaualam acqua tepide cbflenJi 
la [opra la Tauola,e poi habhi vn pócò di Lardo pefìo minutamente con i colti 
\e con herbe ohofe } e Vua paffa mJÌeme } econ un poco di Peuere } e Gehgeufó } e 
Canetla } e Garojani } e con poco ZaffrdHó^e poco SaU } e mefcola ogni cofa infie 
me y e fanne battutó,e dipendilo fopra la retejy buchila intorno la Còradella, o 
¥igato } e cuocila nello Spiedate come [era cotta^omfópra fucco di N aranci,* 
vn poco di Peuefe^per variare alcuna voltafaraiilhatmo con Torli Svouà* 

r 

FIGATI PIENL 

• I VigaùdiViteUoyóVotcofimfpieianom^ 

%p cottije li pone intomo la fua rete con alquanto delfopradetto pino, poi fi firn* 
fcono ài cuocere* 

POLPETTE SVTTE, PIENE. 

* * * 1 * 

PIGLIA Carne di Vitello del CoJfetto y e fame fétte fittili, e pejìa * 
h colla cofla del Coltello ,poi difendile fopra vna Tauoìa e sbuffale & Aceto ' 
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ogncofawftemetfoimuolgi ietta cotnpofitionefo reticella di Vitello sfallo cuo 
cerenello fpiedo con due Jleche* Ma auuertifli di pone re in detto pajìume delle 

Specie guanto a te parerle Jera buono. 

■ . • 

TOMASELLE GRASSE. \ 

■ . 

PIGLIA Fgrt> à Porco? di Poffi, e d uno b fogno ài Vft&, a 

Agnello? Qapreto^ fallo alleffor e, tonto chea pena wjanguini , e ponilo am* 
moglio tri acqua jrefcha } e come e freddo grattalo fohrmente tanto che ne habbi 
onde Jèi } e mettili Sfarne onde otto d Vua pajja > e onde otto di Zucchero, e 
onde fei di morolla di Vitello? di Hue } enon potendo hauere morolla } onde jei } 
di graffo collato di Vitello? Capponilo capretìjérano bajìeuoli^oi piglia otto 
'l'orli $ Voua? onde due di Qanella pefla fina, e onde tre di buon Formag # 
gio duto } e onde cinque di Sale? un poco di Zaffrano?toe mejrp ottauo y e incor 
por a ogni cofa infime aguifa difrtttetteje inuolgie in rete di Porco? di Vitello 
fiche fianobene afferrate? informale,* hfcialeJUre cofi perfpacio di due giorni, 
fff dopoifrigele in buono graffo quando U pare* . ; 

A FARE TOMASELLE D'ALTRA SORTE. - 
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PIGLIA Me^o Figato diPorco? fallo bogliere in acquatiche ven 
ga iurojpoi grattalo? mettilo in un Vafcpoi piglia libre due di Formaggio du 
ro y e libre due di Formaggio Tumino infume grattati* Voi habbi unapan^a di 
Porco dleffa ben battuta conicolteìb } e libra vna di ^ucch e libra una dVua 
paffa netta? oncia* i ♦ di Canella pefla? incorpora bene ogni cofa infieme* Poi fa 
le tue Toma/elle colla tua rete intoruo?ome hai fatto le altre, e poifrigele in db 
hguito? nota che la detta Viuanda vuole fior fatta per tre o quattro giorni* 

TOMA SELLE NELLO SPIEDO* . 

* **•.** r * 

■. 

* * I 

PIGLIA Carne à vtfcSb,o ctiflront ,o forco m<gr» ia i CofJttti> e 

V a 
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CERVELLA TI ROSSI D'AL# « 
TRA SORTE» 

PIGLIA delfangue di Porco ben rotto colle manlfcutelle quattro , 
dilatte di Vacca fcutella una, e? Vita paffa monda fcutclla una , Cipolle nume* 
ro tre tagliate minute.Poluere de Garofani oncia me^a, digraffo,ouero fonata 
v di Porco frefea tagliata minuta Jcutelle tre, Sale e Finochi al tuogiuditio, e om 
aeottoai'%uccharo+ ; . 

A FARE CER VELLATI BIANCHI» 

' ' .... t, 

. PIGLIA VnaEn^ifiaradiLatte,edodidàiara$VouA,e^ 
due di Formaggio graffo grattato , ebbra meja di farina $ Amito , e ponila in 
un vafo,e sbaiti bene ogni cofa infieme,co libra vna di ^uccharo, e libra yna de 
Vtw paffa netta,e oncia vna di Canella,e vn Quarto di Peuere peflo, e incorpo 
ra bene ogni cofa infime, ty babbi le tue budelle ben lauate, e fa i tuoi Cerué 
lati longhi come ti pare,e poi ponili in yno Caldaio adacqua , e dalli un buon bot 
^o,e poi kfcialirafedare,ejrigeli inzaffo* 

« ™ 

CERVELLATO D VC ALE, 

• •** 

PIGLIA llpaflumedelUTm^elUjfyaggk^ehunpocoà^ 
frano, y etnpilo acendo gialle le budelle , poi piglia queflo ceruellato, e cuoceh 
alleffò,e fi deue imbandire in brodo con fette dipanfotto, e auejlo eper variare, 
e fi puotefare da ogni tempo* 

■ 

CERVELLATO FRANCESE» 

PIGLIA Carne del Cojfetto del Vitello auanto a te piacele fecm 
do cbelo vuoi fare groffo,o picciolo , e falla ben tampellare* Poi mettili infime 
graffo di Vitello, e Finochio, e Peuere ammaccato e poco Sale, e poi impajU 
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POI pìglià lehuielle ben lauatt a più huature } e fatale alquanto } poi ph 
gh uno Qttauo di goffrano peflo diflemperato con vn poco di Vino biancho ta 
tocche fi incorpori mfieme } ey gettalo nelle budelle^mejcolandole ir, [teme in un ua 
fo tanto che piceno il gialloni fa le tue Mortadelle 2 o Sahara* 

SALCIZZA GIALLA» 

PIGLIA libre Vinticinque di Carne di Porco graffò , (*r e meglio 
nel Coffetto^ peflala molto bene colla peflarolla y poi piglia hbre due di Formag 
gio piafentino grattatole di Peuere peflo onda vna e me%a } di Canellapejìa ont 
ciavna } di Garofani pefli oncia me?a } di'Z.aSranopeflovttoottauo ) eincorpofi 
rabeneogni cofavnfieme con onde quindici di Sale, ejpugtiegiala moltoberie+ 
Poi acconcia le budeUe di quella maniere che fi fan quelle delle Mortadelle gioì* 
h 7 e poi impaJUUtmSalciì^e fera perfettijfvna* . 

!' • CERVELLATI ROSSI. 

PIGLIA Ufingue $ vn Vorco } e Bichieritre di Latte,e libre due di 
%uccharo gro{fo } ouero libre due di Mele } e onde fei dthnefi crudi, di Cinamo 
mo peflo onde tre^di Garofani pefli onde due y di Songia libre quattro, in pe^i 
SVmpaffalixravna,enonhauendo Vuapaffa potraiponeru Vuafecca, ein 
corporare ogni cofa infieme x ehabbi le budelle ben Uuate a più huature y fregate 
con fje y efarinajauate inacqua^ non hauefido le hbre due a Vita paffafi pone* 
raifVuafeccaa tuogmdido nella quantiùtde y epercheho detto che tu pigli il 
fangue cf vn forcole ge ne fono de quelli che ne hanno poco, e de quelli che ne hi 
no molto jlntendefi uconueniente [angue $ vn Porco di pefi ottojn dieci Poi li 
forale fatti che feranofi fardi bogliere in vno caldaio } per uno quarto cthora, poi 
rajfredatijb porraifullagratella } o a$ altro modo fecondo che li vorrai cuocere ♦ 

y 



CAPPONI PIZZONI, O ZAMPETTE 
DI VITELLO, IN CRESPINA ; 
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PIGLIA imoVceUo,cme,o\ampeUa,efalkcu^ 
Xp di Verfutto,e una peflata di Lardojecondo la quantità che uorraijare,e qui 
do fera quafi cottayiglia Torli $Voua,e battili con yn foco fagreflo,e Peuf 
re,e Gengeuro peflo,e tanto ^ajjrano,che li dia un poco ai colore,e gettalo in det 
to Va[o,doue e a cuocere la carne con una bracata {herbe oliole pejìe , e Li tua 
Vua Crefpina,e che con li fa molto brodo , e la finerai di cuocere con ogni cof* 
vfxeme } efeliumé mettere un poco fVuapa/famonda/ion h disdiranicnte ♦ 

MORTADELLE DI FIGATO* 

CIRCA Le buàelle le lauaré,e nettarai come que camelli* 
fogna poi elegere la carne che fia$roffa,come Lomboliye Cojfeti doue a la parte 
graffo peftarla come quella deUe altxe,ty fe non f offe ben graffagli aggiungerai 
del graffo a tuogjudicio } e per ogni pejo di carne } gli aggiugnerai le rovve infra» 
fcritte,di Sale onde dtea,di Peuere ammaccato oncia vna , di Vino vermiglio 
furo Michiero uno,Venoletre difigato } Wìihre quatro,Leuefmi quattro, Cori 
quattro, Keti quattro, IcXoqnoni quattro, e fiano tutte quelle cofe di Porco ben 
pejìe , e incorporato ogni cof a mfiemejerbarai t or dine medemo, che fijerua in 
quelle di Carne. 

MORTADELLE GIALLE» 

• ** 

PER OgniVinttcwquelbediCarnediPorcopeJUbeniff^ 
libre due e me^a di Formaggio duro, e di Veuereoncie quattro, e di Cinamot 
mo pejlo oncia vna,di Gengeuro peflo oncia vna,di Garofani pefli oncia mefy 
à Noci mofeate pejìe ondamela, dà goffrano peflo uno ottauo, di Sale pejìo 
onde died,e pefla bene ogni cofa, e incorpora infime, con un Bkkiero JtacquA 
in ditta carne jemprejfugnegiandouu 

Voi 
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Vn fàgp fa Verfutlo con vna luona pefU fa Lardo f cornei Fagiano^ cap* 
ponevo Pi^pneferaquaft cotto Jo pormi in àtttA Ruuia f e lo finerai di cuocer* 
glielo denttOyCon Prafòmeli,e menta pejìe minutamente y con Peuere peflo, e ^af 
frano a tuo Giuditiojecondo la quantità che vorrai fare. Poi hauerai vno T^tcm* 
budello cotto dafuapoflaj lo porrai anchora a bodiere con ejja Ruuia, E quan 
do la Imbandiraitfotrai tagliare ejjo ^/budello in fette fopra laRuuia nei piati 
f • «• - .• ' * * * 

.. A FARE CAPPONI, O FAGIANI, O 
POLLASTRI, O PIZZONI IN 
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PIGLIA z Confini delle Ver%e y o Laììucbejben nettij e lauati } e ta 
gitati in quarto,e ponili a cuocere m buono brodo graffo, con un buono pey^p fa 
Verfuttop vna buona peflata di Lardo, eprafomek tagliati minuti* Poi babbi i 
tuoi V celli quafi cotti , e ponli a finire di cuocere in dette Vrr^e, i Nauoni taf 
g/wr 'aimmuti infette^ le Cipolein quarto feruando l'ordine del refìo,che fi det 
to nelle Ver^e,o Lattughe. A uuertendoti che neh Vetr^e , o Lattiche, fono, 
molto buouigli Vcelli bene impillotati.e più che meyp cotti arroflo, poi bifogna 
finirli di cuocere dleffi in dette Ver^e } o L<tttuche ) e fra g? altri la Anadrafah 
ttatica ì e Vinoni cafalenghififono molto buoni* 

A FARE CAPPONI, O FAGIANI, 
O POLLASTRI, O PIZZO* 
" NI IN ZVCHE- : 

P I G L t A le Zucche monde tagliate in pejgi minutile qualche Cipo 
}a toriata minuta infime^ ponile a cuocere in buono brodo graffo, con vn pe-%* 
ypdi Verjutto,e vna pejìata di Lardo, Voipigliagh Vcelli me^p cotti alleffi, 
e ponili a fmire di cuocere infieme con dette ^uche, poi mettili Menta ,e Vrafo* 
meli tagliati mtnuti y e vn poco di goffrano, Poi uolendofabbi una mortadella di 
fidato cotta in uno altro vafo } e ponila in dette ^uche } quando fono cotte , per va> 
riare alcuna volta* 
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to battuto } poi cucirai con vnagucchia la fcorticaturajo tagkof lo ferrai a cuoce 
ninvnaflagnataconbuonbrodo+ 

I Capponilo Piloni da empire ft vogliono pelare [uIì'jO che fono morti y 
fjfelx vuote fare vn buco da ogni banda da baffo nella pelle } e colle dita andare 
Vorticando la detta pelle dentro viafmo [otto alle ah da ogni bandone delpaflu* 
me della fopradetu forte empirli , poi cucire i buchi } e poxh a cuocere ia brodi 
graffo* 

X>a 'Pancetta del Vitelloja empirà come e detto dfopra } poi chefaafied* 
datela porrai in foppreffo con vno foralo biancho intorno* Poi la farai infette^ 
t hfrigerai in Buttiero,e come thauerai imbanditeci porrai fipra Zucc.ptftQ* 

A FARE CAPPONI, O PIZZONl 

SenzaofftpietiL 

PIGLIA vn Cappone } o Pilone t e ama^aby e fJbìto che fera 
mortopellab con acqua non troppo caldaia più che tepida^ fubìto che fera pel 
htOygettalo in acqua frefcha, e poi caualo fubìto di detta acqua } dopoi apprilo da 
haffo } e non li fare troppo gran buco, e cauali k Interiora con dejireiga y e ddpet 
tù y alcorpo con vn ditto li andaré fpicando ìapelle dalla carne fino alleale^ Ujaa 
do le ale integre^ cofì andarti fpicando la pelle dalle cofeie fino albtgionturaye co* 
fi li leuerai la pelle colla parte del collo atìAcata^e h ale^ dalla giontura ingiù dai 
pkdi } efa}uale y potpìglia detto Cappone quando e Jen^a pelle } e leuah le offa dot* 
la carne jtpejh la carne bene con barbe oIiofe ) Specie x 'ZAjf'aHO ) buon Formagt 
io } e Voua, e Noe/, e panerai detto battuto nella detta pelle con VW paffa } e 
" enumente la cufirai } e lo ponerai a cuocere ì in vna Pigiata con buon brodo 
graffo. 

A FARE CAPPONI, O FAGIANI» 

PIGLIA La Ruma mondale falla cuocere in buono brodo graffo c*> 
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fei fette è V&futtàjt cùme hauTa levitò vn gtan vngó, figtiarà quattro CU 
fòle glandi monde tagliate in quarto y e le porrai a bogliere, poi pigiata lamollt 
n a $w parìe bianèo tagliato infette bruflolate, mogliate in agrejio, e le pajjaraì 
per la fiàmegnafon vn quarto ai GetlgeurO j e pòco Zaffrano tanto che li dia il 
colofe/ dieci Garofani Mefite come jota quafi cotto il detto Vcellojo altro , k 
ponefai [opta il detto fapore^ lo foierai di cuòcere* 

TÈSTA Di VITELLO, O CAPPONE 
O PETTO DI VITELLO 

JoUojhtOjO àro, 

PIGLIA UT 'cjla del VMopeukabenebiancha,e dagli tmb^o 
tuono+Voi mettila in vna T 'iella con Lardo pefìo } ouero Dileguito } e ponila nel 
fótnO) oueto [opra le bragia a foffrigere da ogni banda, che venga colorita, poi ì 
fonerà vn poco di broìo Con ^rognefilìarene,e [pigoli faglio , cHametle di 
Fmochójpòi pigìiarà vna \ mottetto idi Pane bruflolata infette, t mogliata in agre 
fio } pejìata net mortaio^ paffata per Uf\amegna y metendcìi demo ctom forte- di 
fpedepefce getterai ognicofa Jopra la Tejta nella T 'iella , y herbe oliofepi 4 
Ramate y t farai bogliere tanto che fa cotta y e la imbandirà in vn piato } geWmdo 
U foprail fapore, e ogWcofàcheenellaTiello* 

A FARE PETTO DI VITELLO PIENO 
AL LIA L.OMBARDA, O CAPPO* 
NI POLLASTRI, PIZ*. ■ 

^oni,V annette ,o altro* 

PIGLIA vn petto di Vitello } e [corticato fra carne t pelle comincian 
io allapontafpiglklibra una dibuon F ormaggio } eVoua quattro herbe 
oliofe } e di Veuere pejlo uriottauò^ vn pòcó di ^affiaftO } epan grattatole un po* 
co $ Vua yffa buona,e qualche Noce ben pefU, e un poco di Lardo peflo,e in 
corpora ogni cofa infieme } efa ch\l detto battuto fu buonoje empi ipetto di det 



FAGIANI, O CAPPONI, O PIZZONt 
IN BRODO, O VNO PETTO 

« ' <D< VMoyOaìtàro* i ■ , , 

m « . * - 

PIGLIA tV cello^ follo mcctecón un p^ 

follo bogliere adaggio con vna Noce mofcata,e una Radice di Gengeufò, cm 
maccato } e un fenolo di Cantila intiera y e un poco di Zaffiarió tanto che li dia 
i colore y con una brancata di Prafomeli, herbe ohofi tagliati minute feco } y 
ponli onde due $ Vua paffa } che mn U disdira niente * 

FAGIANI, O CAPPONI, O PIZZONr, 
O PETTO, DI VITELLO, O 
ALTRO COTTO IN 

.. vinobiancho dolce p Vernala . ' . . / ; . 
Omaluagi.yllatedejcha* r ' . 

PIGLIA UVcceVo^fJlo cuocere in una "Pignatta conUra mexf 
Hi Verfutto tagliato minuto in urta delle fopraàette forti divino, con un quarto 
di Veuere intiero } e libra me^a $Vua paffa monda, e poi piglia la moUena d'wi 
pane bruflolato infette moghate in aceto forte , e poi pajfaìe per lo feta^ó , con 
aceto forlegf ponili libra merza di 'Zuccbaro ) e un quarto ai Peuerepeflo, e un 
quarto di Cartella pe(ìa 7 e un quarto di Gengeuro peflo } e un ottauo dì Garofani 

Jefliy e un poco di goffrano tanto, che li diaUcólore y E quando fera quaft cotto 
J Vccdìo 7 o altra carne Ji ponerai ilfópradetto fapore, e lo finirai di cuocere # 

FAGIANI, O CAPPONI, O PIZZONI, 
O PETTO DI VITELLO COT* 
TO IN VINO, CON CIPO* 

■ fyalUOtigtrefchajO altro. . 
PIGLIA L'Vcceffiy» Petto <fc Vitello^ fio cuocere hVinod 
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BRODETTO, *° 

PIGLIA Vwo v<t/o,e dentro Torli dtVoua^uccbaro, Ca* 
neua } Gengeuro y e A equa rojata } e mefcola bene ogni cofa infieme,* poipigliabro 
do graffo e poni dette cofea poco a poco in detto brodo al Fuoco Jempre mifeo» 
UfidOjtantochebogha^comebo^ieraJeracoU^^ 

CAPPONI,0 FAGIANI IN POTACCIO 
O ALTRO, COLLA SVP* 
PA SOTTO, 



e % 



PI G L I A V« Cappone^ o altro Vce?&, e impillatalo bene^comefaé 
reflije uoleffì farlo arrojlo } e ponilo in m "Vafoaloglierefinocheequaficotto 
Poi habbi vna Ca^a di buon brodo con vna brancata i'Vua pafja , e vna 
Noce mofeata intiera } e un poco di Veuere jCanella^ Gengeuro pefìi } epoco di 
Zaffiano 7 e ponili dentro detto Cappone a finire di cuocere^ un pochetto $A. 
reftofijche'lfaccia acetofo } e Frajomeli } e un pochetto di Perfutto jper ciarlìo 4 
'oreiPoiloMbmdiraimunpiatOjConjeUe 



f 

do 



FAGIANO, O CAPPONE, O PIZZQNE,, 
O PETTO DI VITELLO, O AL* 
• TRA CARNE TVFFATA . 



PIGLIA II Fagiano^ altrojtcconciato } e rifato } e ponilo in vnapignata 
con vn poco di Perfuttofi Cam faìata^tadiata infette } e lS/{agiorana y e noce 
mofeata^ fucco di Naranci } e un poco di brodose Peuere emmaccato, t un pot 
co di Zd^frano^ poi habbifatto uno coperchio di Paflafattfra pefla fopra detto 
Pionatta } ponila nel Forno cofì floffata tanto che cuoca quello cheli e detxo ì 
"Poi lo imbandirà^ vuole ejjere mangiato cMofhtf Viuanda diuinifima ♦ 



: • 
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POTACCIO ALLA ITALIANA 
D'ALTRA SORTE. 

* 

• . • i -.•*••.■ . 

». - • • . < . * . • i 

PIGLIA Vna VoBajìrafemma, e ponila ad aUeJfare, con onde ottó 
iiCarnefaUu di porco graffa y poi taglkilveUo di detti Follajìra, elaCarnt 
folata infime minuto, <y foni vna altra volta fico a bogliere Mette, Canellage 
geuro,e Voua, tanto, che rejìi più toflo chiaro il potado,che fpeffo, dopoi togli 
vna T iella della fponde baffe , e ongtla con un poco di Delegato, dopoi fa una 
Jpoglia, come fifariaper la Torta buona, e diftendi detta fpoglia nella Tiella } e 
dopoi ponli dette co/e fopra, e ponila a cuocere nel Forno, o /otto il Teflo Unta, 
che fia apprefa,Voi mettili [opra Canella ? e Vignuoli confetti + 

A FARE VNO ALTRO POTACCIO. 

i PIGLIA Libra vna di mandole ambrofine me^o lrujblate,e pefla 
lehene, poi dijlemperale con brodo graffò, e pajjale per la jìamegna, e poi ponile 
invnaVignata con libra vna > e menadi carne di Cajìronearrojìita,ouero divi* 
telo, ma non troppo cottage tagliala minuta y e ponila nella detta Pignatta colle mi 
dde J \emperate,con onde tre di ^uccbaro,e Nlelle,e di Ganella,un cjuarto,e un 
poco di Gengeuro pejh , e falla bogliere mef colandola fpeffo, fm che } e finita, ii 
cuocere, e poi che fera imbandita,ponilifopra Zuccharo,e Canella* 

POTACCIO IN FORNO. 

P I G L I A vno Cappóne^ Gallina cotta alleffo,e falla in q.uartt,epto 
niU in vna T 'iella con buon btodogra[fo,e dieci voua sbattute, e buon Formag 
gio grattato infteme con vn poco difpecie,tVuapaffa } e gettali fopra detti pe^ 
^/ ai Cappone,o Gallina,e poi ponila nel Forno,a cuocere quanto bajìa + 
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co fa infime } e dtflenpera con hodo di coinè non trono graffo^ e poffa ogni cojà 
fer la fiomegnajt poni in vna daga (Ugnata fu le bragia^ fa bogliere ogni co* 
fa per fpaao et un quarto $hora } con onda una di CaneUa } e un quarto di Peuere 
peflo } t onde otto di Melle cbiarificatOyPoi viglia due CippoHe tagliate beri mi 
nute y e poneh tn una Pignatafi buono Lardo ptfla^ato 7 È quando feran cotte « 
le Cipolle } le veflarai, et maànarai molto bene infime colLardo doue fono cot \ 
te } epoi mettile nella Ca^a doue fon le altre fopradette cofe } e le farai bogliert 
in me^p quarto Shora tutte infteme } Poi hauerai la tua carne p Vccelicotd al* 
hffi inpe^e li fojfrigerai nella Paula con buon Lardo } ben battutopuero dis 
trutto ) e li imbandirai nei piatti } poi li porrà fopra il detto fapore* 

POTACCIO, DI VITELLO IN FRA* 
CASSO, ONGARESCO* ' 

. PIGLIA VnpmodiViteVotfMoinpei^ 
gere in graffo coUatoyoi babbi Ctpole ben pefle y e gettale dentro ajoffrwerejdo» 
foicome^efoffriUocauahdellaPatela^eponibitrvna Pignatta con brodo di 
i2arne 7 e aggiungtbjéra vna di Mdle^ oncia me^a di Peuere } e canella, e uno 
ottauo di Éajfrano/ libra me^a JtVa paffa } e fallo finire à cuocere adagio/ lo 
imbandirai, 

POTACCIO ALLA ITALIANA. 

PIGLIA Carne graffa tagliata in pe^^neorandi ne piccione [offri 
gela tn graffo di Caprone collato } tanto che cimenti colorita^ Poi piglia vn poco 
ai brodose poche Cafìagne monde fecchejben laudte y e metile a cuocere con det* 
ta Carne 7 e dopoi che e foffritta in detto brodo mettili infteme vn poco difpede 
fogni forte ma poco più Canella^e Coriandoli peflicrudi,eìibra menadi melle 
tfaiUalth ora cuocere da fuapofla } e diuentata colorita } mùtila in detta Pignola 
infime con le altre cofe } e ìafciaU cuocere bene } e quando fera imbanditajmetti 
^MCcharo^Cànehfopra^ 

T 
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" BRODO NERO PEP PI APL X 

. PIGLIA Due Bocchi ii Vmo nero dolce,efcutelU tre àBrogit 
nerefecchelauate,efcuulle tre ÌVuafeccba nera , & halli tre foni tagliati n 
fetteben brujlolate,e metti ogni cofa a boghere al fuoco molto bene, dopa pajfa 
perlofeta-^ro,e metti in vno Vafo di pietra con libre due ài mele , e vnter^o 
t oncia dipoluere de Garofani fini, e fa bogliere per me^hora ♦ Dopoiponem 
fieflo brodo fopra alleffo,o arrojlo^on pignuoli confetti fopra* 

ALTRO BRODO NERO SOPRA 



Sahaticina y o altro ♦ 



PIGLIA di Vmo nerobuono uno Boccale grande, epani duetaghatiin 
fette bruJìoLtc,eponili ammoglio nel detto Vino.poihabU Vua pajja monda, 
c ponila col pane a pifìare nelMortaio,e come fera ben 'pej\a y pa[farai il Vino, e 
* Vua paffa y cV pane per lo fetajgp, e come fera pajfato, lo ponerai in yn Vafo 
con Zuccharo,o Mele,e lo ponerai a bo<àere y e fe li metterai Mele lo fchiumat 
rai y e come boghe detto ftporeji ponerai reuere, e CaneUapejìa,e Garofani de 
tro, fiche fuJorte,e che rifponda y e fa che ftan pk i Garofani , che le ohe Spet 
cie,e mefcoHa bene ogni cofa infìeme y eh e non fia troppo fpeffo y t come fera cotta 
habbi Mandole bruflcJate tagliate per lo longo inpe^ph y e Vuapaffa monda, 
e gettale nel detto fapore } e poi metti il Man^p, o Porco, o Capriolo, o lepore , 
nel detto fapore invnaca^rafule bragia tvua paffa intiera fe h mette, quido bo 
$e,evnBichierodibuon<> Aceto forte. 

ALTRO BRODO NERO, SOPRA 

altre Carne per pù 



PIGLIA "Libra vnad?Vua fecchd, ouer^fchia^ y cauateTanime ì e 
Vbrayna di Mandole ombro fine fen^a mondarle , e vna libra di pan tagliato in 
fettepoe vna libra di fitte dipane bifeotato molate in agreflo,e pejia bene Ogi 

cofi 
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A FARE AGRESTO CHIARO, 



t P I G L I A lituo agrejlo } e ponilo in vna Vignati* con Vinocbifrefchi 
fgranatif Peuere^Zaffranof Saremo gocciolo aOlh } che li àia t 'occhio jt 
f oi falli leuare il boglio } e fera fatto* 

i * . • • '• • t 

SAPORE SOPRA PESCE AD 

«hro modo, ietto Cordiale. ■ 2 

# 

PIGLIA Agrejlo y cvnpoco di Sabba , e sbattili dentro di* Torli 
t Vo«4 e vn foco di 21affrano ) e rapprefentalo al fuoco fino ch'ha prefo i corpo 
e iopoi gettato fopra a <pello che ùpiacera } con Zuccbtro^ Cantila Jcpra* , 

, POTACCI, BRODI, E ROBBATN 
TIELLA, E IN PIGNATTA 

atuffàta^c in Forno* 



A FARE BRODO LARDIERO. 

DI CARNE. 



v PIGLIA Carne è tagìiaUkpe^icofìcafne Vttgelata tagliata qua 
3ra } come fono i Dadu Po/ togli Solida vn poco tagliata minuta, poi piglia bro* > 
iofiuero acqua } e falla bogliere^oi babbi Vua poffare mettigliela dentto+Voi to 
gli molkna di pane bruciato } e mettilo ammoglio m aceto forte ; pi pajjkcon il 
| Setolo j con detto Aceto ,econvn Hichiefv di V/tfo nero, e Me/e, ouero 
Zuccharo.Voimettili CanelUpeuerefìengturofìarOjanif Zafiranafto* 
me la Coinè e quafi cotta gettali dentro detto paflume } e A mertifft che non li„ 
fin troppo brodìo } e fallo bogliere fino che vien Jpeffo } e vuole effere mangia 4 
t* caldo* 
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. " À' FARE SAPORE REALE SOP 

' PtfcejriOQ par fiati dieci* .. 

PIGLIA Libra mqp di Nfa&Jtihramop ieVigmh, e libra 
me%a de Noa monelle libra mm & Vuipaffa ben lauata,e fino a fei fette di 
fané molato in Vino nero, e pejla bene ogni coja infime, e paffa per la flamet 
gna con oncia me^a di Qmeuaj& uno quarto di Peuere,e vn quarto de Qaro 
ptni,e libra me^a di Zuccharo,e unpoco di 'Zafiranojn buonobrodo dipefee,* 
fonilo a boglkre nella Pignattagoi batterai il tuo pefet fritto in buono Obo, e li 
porrai fopra il detto fapore , quale vuole hauere vno poco più del fpejjb che del 
chiaro,®? VKofe efferejreddo,e come lo hauerai imbandita nei piatici porrai fot 
pra vna oncia di Cornila fra tutti* 

AG LIO NE SQPRA PESCI RANE, 

Lumache y e altro fintile* 

PIGLIA A&o,Finochi,Prafomel,Ba^ 
neinfieme,con mollena di pane moghata in agrefto , e àjkmpera ogni cofa infiet 
me,con agrejìo, e paffa per lo feta?tfp,che non fia troppo chiaro, poi poni/ un p$* 
co di Peuere x e un poco cfOlio y e 'Zdifranotfoi ponilo a cuocere in vna pionattA 
Ma, ?io,tanto che fta fpeffetio* Poigiongeìi Pmochifrefchifgranat^e lo wioè 
dirai caldo fopra quello che vorrai* 

A FARE AGRESTO COTTO* 

4 l 

, PIGLIA Agrejìo collato, e la mollena di due,o tre panigrattatì,è ba 
falko,e Finochio verde,e pefla bene ogni cofa inftemenel Nìortaio,e diftemper* 
ogni cofa nel Mortaio con agreflo, e poi paffalo perla ftamegna, cori un poco à 
Veueree 'Zafftanofe tipare,e AUiofe piace ad alcuno } e ponilo in vna Pigna!* 
ta,e falli kuare il,boolio tanto che diuentfpelTctto.come e moppbk Mo(lar<k 
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ì$à foprà le braga fempte mefcoUtìola^fatU cuòcere adagio } poi fonìa fipra , 4 
thejortedipejceuorrau ' - 

SAPORE DETTO GALATINA r 
PER PIATI* X. 

PIGLIA Le fette eli he pam buflellate^e mettile ammoglio in actl 
ìò bianchò forte tfOipefla detto pane^epajfalo per lofeta^o } poitogh léra una 
ài Zucchatòfiueto Mete pef quella quantità che vuoi fare > e di Canella oncia 
Éff^e à Peuere uh quarto, e Zaffrono, poi mettila in vna pigiata aI 'fuoco } t 
fdkbógliàevnpe^ofempremeJcolandola } efa ' ' 

> * • • 

SAPORE SOPRA GAMBARL 
., FRITTI. 

P l G L I A i Gambarijopói che fon cotti ateffo y e mondali la coda, lafcìi 
ìoìa coft monda attaccata albuftOye pondi a fìngete nella patella in Buttierojtc* 
fchOyfOi póndi jópra acetone agtefto y e un poco ai CaneÙa fina , e dalli due volte 
nella patduijCon qualche grano di Crejpma^ diaoteflofi Morene intiere, quaH 
io e ti tempori lettali dalla patella f e falli flore un poco Jhffàtitfoi imbandendoti 
Qranù buòhi* 

SAPORE DI MA RENÉ, O BROGNÉ 

oV*afrejchapct piati dieci* ■ - 

PI G L f A fcutelìefeidiMatenè,enettÀ 
filiere in vna pignatta con una molltfta dipanejtanto che fta afeiuta quella hunri* 
dttadefopOipaJJa le Morene per la ftameghOje ponile m vna cargo con di %uc 
charo onde fei,e di Canellaftna pefla Oncia me%a } e flringeh quanto a te piace ,t 
fera f attori medeftmo mòdo feruarai in quello dibrogne 3 oVua* 



Di 



b riputerai bt un* pignatta con libra me^t li 9 Zwc&arò ) t un pocoìigen^m^ 
eloponeraialfuocOjelofaraileuareunbo^o^ferafaUO* 

BROGNATA PER PIATI» X* 

• • * • 

PIGLIA Quattro fcudelle ài Progne ntte } e due mollette ài pane, t 
ponile m un Vafo con di Saht>a } o agefiojnon molta quatititade > e falle bogliere 
m pe^p^opoipajjale per la flameona/ìche non li fejii niente ài polpa^ e quello 
che fera pajftto, tomaio al fuòco nel detto Vafo con libra vna di 21uccharo , t 
oncia meta di Cartella pefìa^fa bogliere tanto cbt diuena alquanto jpefjo, e di 
quejìo fapore ne puoi mettere fu motte Viuanàe , e quando le Brogtejon jtccht 
ponile prima ammoglio nel vino nero* 

PEVERATA PER PIATI* X* 

PIGLIA l*faèititpàm\m$^ 
forte 7 e dopoifìrucca detto pane con le manine peflólo vene nel Mortaio, poipaf* 
falò per la flamegna con brodo } e ponilo in una Ca^a ben flagnata con lib+dué 
di Me/e/ un terzfi di Canelìa p'jlafirta^ un ter^p di PeUer^e un pòco di %af 
jrano/e ti piace tanto che babbi dgialtetto+Dopói mettila alfaoco, e falla bogut 
reperfpacio di me^hora,Poila porrai fopraqual Saludtkina vòtrai } eli pottd 
ponerejopra Mandole tagfiate } 0 Pignuoti monàije ti piacerà* 

PEVERATA DA PESCE PER 
\ PIATI* DIECI* 

PIGLIA Libre due di Man dote ambrofinebrufìetlatecotLoulJàje 
libra vnafVua pajja monda } e lauata } e pefìa bene ognicofa infume } e dijìempe 
ra con acetoni pajja per lo letamo ben fpeJJo 7 Poi poni il pafjato in una GQtf* 
ben flaonaùt con libra vna di TLuccbatofiuero Mele y e oncia una ài CanelU fb 
na pef\a } e oncia me^a àipeuere pijb^ mefcola bene ogni còfa4nfteme } Poi mctt 
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Wti]pK«r\tidfywtfipuQUm&efa ■ « 

SAPORE FRANCESE SOPRA 

. ; CAPPONI, O LONZA ; 

ffioflooakro per piati, io. 

«» • • • • 

« . • • ' . . • • t | • 

t PIGLIA Powc cUri/ei cottf /ufle fcra^e Cipo/Ze quattro arroflitt 
nellaGiotta^oipejìale dettePome^e Cipolle nelMortaiOjtypigliaVino 
nero } e un poco &aceto } e diflempera le dette cofe^pajjaleper lo feta^p y e ponh v 
le in vna ca^ra flagriate con di Mele y o Zuccharo onde otto, e vno Jeflo di Pe> 
uere y e vn jeflo di Gengeuro } e me^a oncia à Canella y e un poco di Noce mot, 
jt'atàpejhjpoi ponilo aljitoco a boglierefempre mescolando fino che ferafpej[]i) ìi * 
H poi li metterai un Limone tagliato infètte Jec<u 



SAPORE ALLA FRANCESE SO* 
<• PRA LONZA IN AL* 

TRO MODO. \ 

PIGLIA Vane "ben bruflehato y e ponih ammoglio incerto y e agreflo , 
tanto dell'uno quanto dell'altro^ pajjalo per lo Seta^o, epoiponih detro Ma 1 
£is y Pe uereye poco goffrano pejìi, falche GarofanoMero y e ponilo in una 
ben jUgnatas bogliere y tanto che i Garofani diano l Odore ♦ E quandi 
fera cotto caua fuori i Garofanile ponilo [opra a che arrojlo vuqu / 

SAPORE SOPRA ALLESSO ARRO 
STO, E SOFFRITTO PER 

PIATI DIECI. • 

« 

PIGLIA Libra una i mandole amlrofmepelUe y efette fvi aipetx 
ne biancho mogìiate nel brodo y eben peflo cgm cofa infime 7 diflempertfé 
con vn poco ai Agreflo } e pajfarai ogni cofa pev h SetaTgp* Dopoi \ 

S fi 
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• AGLIATA BIANCHA, MORELLA, ì 

VERDE, E GIALLA, 

* - * 

PIGLIA igtfusji dette Noc/,e mondati,e mollena di pan bianco mó 
gliata nel buon l?rodo y e AUio quanto tipiace,e Solere pefla bene boni coja info 
me^poi diflemperala con buon brolo } o ai Carne fi di Pefce, fecondo che ti piace 
e non li volendo allioji porrai Peuere,e Gengeuro,e volendola Gialla, h porrai 
ìm poco di ^afjrano,volendo1a Morella,o hearnata figlia caiolke] trafjate foi 
èlmente,eponle a bogliere m acquaie cotte piglia la parte àifopra che e colorita, t 
paffalaper la flamegna con brodo,e ponila m vna Pignatta,e fella kuare i boglio 
e diflemperala con altro brodo , e paffaìa per bfeta^o , e poi diflempera la tua 
Agitata con più colore } o meno fecondo che la vorrà aperta,o [cura ,/e More af 
tempo forano tale ejfetto y e TVua nera. Similmente volendola verde, piglia ifuc 
co dePrafomelifi làieta,elo porrai abo^ier e in una pignatta conbrodo y e'Pra', 
fèmeh,o Biette come e ben cotta ìherba^ che e uenuto fpeffojo pàffarai per b 
fèta^p,pOi diflemperaraicon brodo } e poi diflemperaré la tua Agliata, etalfat 
fore vafreddo } e in uece degarugh la puoi fare di MmdokjdiNr^ole mode, 
esanime di Muniache,maffimamente FÉflate,e fi puote dare fola, o incorpora 
ta di viuande dajCame,o da Pefce alleffo groffo,e fopra Macheronu 

A FARE CAMELlNO PER PIATI X. 



t'PI G LIA 'Libfvna tVuapajfamond^eh mollena di t^panihru^ 
fìellatigf mogliati in aceto forile pefla bene ogni cofa infime, poi piglia una ca 
raffa di buon vino nero y e due Hichieri di buono aceto fòrte } e dijìempera ogni co 
fi mfteme,e paffa per laflamegna } pói aggiungili libra vna di Mrfe ; e più e meno 
fiche fi tuo Giudicio habbia del dolce } (y acttofo } e oncia Una di (Zanella pefla, 
e oncia me-^a di Pevere, e oncia me^a di Gengeuro, e un quarto de Garofani, e 
lo porrai in vn Wafo,con libra una $ Vua paffa mondale lo farai booliefe tanto 
cne fi in fpejfifafenipre mefcolandolo y e facendolo cuocere a beltagio, poi lo por 
rai ne i piatelìi da fua pofla } o fopra Vcelli,e Carne arroflo,e Vefce frittto,o dot 
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fortefnaptuCétidU) epefUtohemo^ic<fah]ime } etdijìerhperetocon Ma 
Ufi Zuccharo^e aceto forte 3 e quando e imbanditAfonendokJopra Zjuccharo^ e 
Cantila* 

SALSA VERDE DOLCE, 
E FORTE. 

PIGLIA Vrafomeli , Mente, Drvgo, e pf/k ogw cofa infime, fot 
habbimollma dipanepiancho mogliata in aceto foriere Solere Peuere, e dijiem 
fera ogni cofa infieme, conaceto forte ,E volendoli vn poco ÌMio potrabfi, 
porre^ volendola dolce } h porrai Meleto Zuccharo* , 

SALSA DOLCE D'ALTRO MODO* 

• • • 

PIGLIA VrafometjSerpiejFinochiofrefchoyTor^ 
durile pefla he ogni cofa infkme y) poi volendola dolce gongeli %uccho % Meie,e 
fpecie } epoi àftempera bene ogàcofa mfieme y contceto forte, e non la volendo 
dolcefonililefpeciefen^aMelejoZucòarQjipuot^ hfogi* 
èpanipaniJiVit^oèfrmmtomhG^ j 

: SALSA VERDE DAGRESTO. . 

• ■ ... 

PIGLIA Enfimeli, fìmchifrefchi, Bafatco, moUéna ài Fané m< » 
guata in agreflo } epefìabeneogni cofa infiemefpoi àifkmpera con agrejlo. 

SALSA NERA FRANCESE SOPRA 
LONZA ARROSTO. 



PIGLIA Vane hufìellato,e ponilo ammoglio in Vmo nero, e Indo ài 
Carneo Cappone y epefialo ,epoi che fera pefìo, pajjalo per lofeta^a^ ponilo 
«hogjiere } con un poco di Gmelhfieueref Garofanipefce fera fatta. 

S 
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intieri^ un pe^oìh di (Zanella fina , tagliata mìnula.Voi mettila al fuoco fopr* 
le bragie^fallabooliere tato (he fiafpejjà il douere } e ben fchiumandoìaguardan 
dola-jpeffo che non pafjaffe la cottole un poco ài noce mofcàta0ìa b fera buona 
I Franceft vfano cpefla falfafopra uri Figato di Vitello , 0 Cajìrone in piloto 
tato di Lardo Arroib* 

SALSA BASTARDA PER PIATI» X 

P I G L I A Libra una di Mandole bruflellate } e libra una $Vua pafr 
fa } e una molltna di pane btufleìlato^he fia flato ammoglio in aceto forte } e dopo* 
pejìa ogni cofa infieme } e paffa per lo fetajjo con aceto ,eor odo magro^pont il paf 
fato in una pignatta die braga,con libra una Di %uccharo } e oncia me%a di O 
nella finale falla bogliere tanto che uengafpeff*. 

SALSA DI PAVO PER PIATLX. 

PIGLIA LÙraumdiMandokbrifielfa 
d 9 uua paff^e ottofichadetti cotti fu le bragia,efei Tórli ctVoua, Voi togli net 
toforte,e brodo magro^peflechetubauerai lefopradettecofe^macmatejdifle^ 
perdeva paffak peno feta^éupoi mettile in una ca-^a frignatalo pignatta co li 
ha una di Tjuccharo e oncia me^a di canellafina pefla e falla boghtre juaft me 
^hora } e ponk dentro ilfucco dijei Naranci 7 esondo e quaft cotou 

SALSA DI TORLI D'VOVA* 

PIGLIA Vrafomehfmo&hfrafàco, Serpih,Tor1i <f Voua d#, 

riyVichadetti cottifulle brama^ZMccbarofi Me/e, Specie, mollena di pane mó* 

gfiatain acetofortè } epefla^ene ogni coja infime poi dijìempera conaceto forte 
e (era ottima* 

La Inuernata la potrai fare con Pw/owe^e^Se^^Men^e Yinochi fec 
chi, Pigliando Fichadetti dePoltiatlefc e Torli Moua duri, efpecie fogni 

forte, 
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•Im Ìì Mandole ambroftneliha unélen le!late,e *tònZe,e ÌIbranaÙ ^ucché 
ro che fu biancho 0 una mollena di pane biancho,* e pefla btnt , Poi con U ac* 
qua doueferanbogke fc Curate tylcmperarai ogni copi infime, & porrà fi 
co agreflo,o ficco di Limone ? e cornai dtutto per la flamegna, e lo metterai m 
una coffa j Ugnata , con un poco di Canella pefla finafipra U bragia, fiche lem i 
hogko,eferafattQ,E le More fan il medefmo* 

SAPORE GIALLO, IMPERIALE. 
PER PIATI, DIECI* ; 

• ....... • ■ • • . . - \ 

PIGLIA hihame^aiiManìoleambrofwepellate^ 
ìifan macinato colla macinella con un poco c?A ccfM wfatajcbe fia come un Jat 
le foi piglia dette cofe } e ponile in un Vafo,con libra meya di 'Zuccharo,e oncm 
me^a di Canella fwa pefla , e onde due de Pignuoli mondi, e onde due cf Vua 
faffae me^p ottauo di '£a$rano,e Torli fé aVoua cotte,epoi di mouojton 
na a macinare ogni cofa infjeme,e diflempera colla Maluafia, e poi poni aljuoco, 
tanto che fiacotto^ontndolifopra Zuaharofluandofera imbandito, e li potrai 
mcho mettere fipra grane di Pome granatelo confetti,* fw'u 

;Ì SAPORE GIALLO D'ALTRA 

SORTE. 

PIGLIA Lamotltmfunptoebìancfa^ 
no biancho btn dplcejc afeto forte per h meta del Vino,e mettile* togliere con 
onde fei di Mele bvncho ben purgaìò } e poipafjala per k flamegna con Canella 
j^flaftna,etantoZajfranoth\lficckb^ ' 

SALSA RÉALÈ PER PIATI* X* 

» i ... 

P I GL I A ^maPfmittaiitmanuoua, e ponili dentrolibre due di 
Zttccharo goffo, e fyanxo Bichini (faceto biancho fine , e dodici Garofani 
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sapore x>r carobbe; * 

: PIGLIA Carolfa ottone fmobetie^ folk cw 
che fmo ben cottcjopoipeflale nel Mortaio } e pafjaleper lofeUòga con vn p<\ 
co Ì Aceto jpoipomle in vna Diotima fon libra vua di 'Zjuccharo l e me%a om 
eia di CafteuafvMj^JU sfalle mpoco,poì kuale dA fuoco*, & fe>* 

téL COttQ. 

- . , , • * ■. ■ « ? : • f ' * \ v : \ 

SAPORE BIANCHA PER 
: PIATI DIECI* 

v r , • • • 

• » * 

PIGLIA LSfrrtiwcSM^ofepeffrt^eOT^^ 

chi fera ben peflo ogni cofa^iflempemai con Aorejlo } e unpoco d* acjuarojata, 
tUpontrai anche iffucco di due x o tre Limoni^ Imbandito, li porrai un poco d$ 
Canellafinrfoprtu * - * 1 ' ' ' ' 

Ì ALTRO SAPORE BIANCHO 
DA METTERE SOPRA PESCE v «\ 

0 G<iit/2e Jr/t£e . o £aho 

» ... > ' * * ' ✓ • - » ' ' ' 

PIGLIA IcGalant ,o altro pefcefiiaomOh^inButtkro^oipi^ 
jjliA Mandole ambrofine petiate } epefhle con vrtofpigoh <tAgfio } j>oi dtflempt 
ra conagrefl^ aggiungendoli un pocùdi'Z^jiano ) e canetia^poni ogni cofa m 
fieme^lfuoco tanto che leuiilbogho, & dopoigettali [opra, le Qalane,e altro fi 
^V^i^^Jpa^r^Z^cW^eC^dk 

SAPORE INCARNATO PER PIATI. X» 

PIGLIA Ver tempo ìlnuerno otto Carobbe } e raffili un poco difot 
pra lafcorz^e poi nettile a Ugb*re fecondo la qpantitd che ne vuoijarejpoif* 
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%nttà vndjb Cengeuro^òncia vna } di Qmfamondame^a } di fatata pejìa on* 
eie feigf mefcoìa ogni cofa infteme } e paffa parlo Jeta^pfiuero macina ogni co 
Ja mfiemt con vn* macintlla,e fera perfeùffxmap non la volendo ài Zuecbaro U 
forraidelMeL > 



MOSTARDA D'ALTRA SORTE* 



PIGLIA Libre quattro è Mele > t ponilo alla colga con due Bz* 
chiari <t Aceto forte hiancho , efS leutfe il lòglio tanto che faceta la fchiuma , 
poi lem uia quella fchiuma Con vna coffa forata^ xolla detto Mele per la Jlame* 
gta } pòi tornalo alfuòtofó fallo bògliete tanto che torni fpeffa^come e quando e 
cruli } Poi leualcLfy incorpora feco lafeneua purgata in A ceto fbrtefnenanioU 
tanto bene che diuenti come e uno eletuario* Ma bifogna fehtitc fpefjò come pia 
ce lafortefjh ♦ Poi «ggiongeli una oncia d'ottima Canew^ et un poco d'Acqua 
tofavu 

A purgatela Seneua, Viglialache (ia pefkfotÉifftmment^^pffata perla 
JUmegna, yponilainvna Cattinettoj fiche fè incòrpori con l'Aceto forte ho* 
piente mefcolandola ogni giorno due vòlte per fpacio d'otto giorni tanto che lai 
jciUJùaamaritudine^ che refi in corpo JtElcttUario* 

LIMONEA PER PIATI» X» 

i | . . » - • • • . 

PIGLIA 'téli àue di Mandotemonde^òìtùgh le polpe d*un top 
pone alleffo^ pefia ogni cofa inftemt^ dìftempeta ti tutto con brodo magro, e pai ' 
falò per lò fetajfo, pòtpònìò in vna coffa bene jiagnata } e ponili libra una e meyt 
di "Ziicthato ben hiancho dentro , ©r onde tre ai farinai Amito } e difìempera. 
bertele pónilo fu te bragia^ fallo boglicreperfpaao di me^hora } dopoi mettili de 
tiùfinò ti Ottò limoni tagliati in pelili minuti y conme%o dichiaro d'acqua m 
fataJE. quejìalimònea fi mette fopra tefle diVitellofi Capponi aHefa tongm 
ne di pome granate fopra } o fiori di Boralo d'altra forte fecondo il tempo* 

• ■ 
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A FARE VNA SVPPA DI CIBIBO, 
O BRO GNE, O FICHE, O 

Morate Secche, 

■ . . 

PIGLIA Libra vna Hi Cibiló, e totali tanimt, e lattale bene t t pot 
mio in vna pigiata con vn Bichiero di Vino dolce bianchOjO Maluafu } e mei 
%p Bichkro £ acqua rofaUf. libra meja di Zuccharo, e onde quattro di Bktt 
fiero frefcho y evn peigp di Cantila, intkrajpoifallo boghere quanto ti pare chi 
hajli } & babbi il tuo patte brujìelko fogèttojn fettine quadre fottih y e ponilo ntt 
fondo del piatoci gettahfòpra lefrutU e fapore y e 'fucchato, e Cantila e fimi/t 
mente fa alle altre je anche puoi imvandfre fenra vanexer variare* in vece S at> 

A FARE VNA SVPPA DI 

Calcinelli Magro. 



t ' 



PIGLIA i Calcinelli dopoì che frano flati ammoglio > e nettibené 
àalfabiont) e ponili in vn vafo con herbe cliofe pefle minutamente, con va poca 
tOhtf vn Bichiero ÌAgrejlo y e un Bichiero ÌKcquA^mwcò dtPeut 
re y e Gengeuro y e Zjifjrano, e fa bogliere Ogtà cofainfieme^ poihabbijltuù pane 
tagliato infette ne ipiad y e gettati [opra detti Calcinelli^ brodó/ferafatOè. 

^SAPORI D A G R A S S O, <*t 

E DA MAGRO. 



MOSTARDA» 

A t 

PIGLIA Libra vna à Ztccharo (hiarificato, ii Cantila ftjU fi* 
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A FARE LENTE IN SAPORE. " % 



Pi G L 1 A' Vua pafft, e nettala molto hatefpomk in vn M^/o, c 
pepala molto bine con farvi bai brufkllato che fui fitto ammogh&iel Vino turo 
e vnpeco $ Aceto infxeme^eptlìabenetlàettopane^Vmpaffa, Poidijìem 
fera ogni cola con detto Vinone A erto/ p affa per lo fetaigp } e come bai pajp* 
fequejiecofejpórtdtrm vti vejocon Mele, tanto ch^akbrdeldoke-tyacetojO) 
Poi Canelia } e Peuere } e ponile fopra ilfuoco } che boglia adagio jnejcoUndo 
jla compóstone con vna Campila fino atanto che veda che fa honeftamente 
fpejjh* Dopoipiglia la tua Lente fcokta chefia cotta neit acqua, e mettila a bo* 
gÙeremdeuoJaporevnpocbeU^efa . V y\ 

«■ 'A FARE MINESTRA DI LVZZO. 



PIGLIA <?ne LlCRÌ A Z&re cm<ji<e P vno,e [corcali coft erudire poi 
piglia la pm^a,e i hmbi } e netiali bene dalle Jpihe^pejbiltcói cohelli come fare* 
Jb il Lardo da ponere in minefiragoi piglia ubr 9 vna e me^a di Bw* tiero, e pejla 
lifeco herbe oliofe } ry Vrafomeli,e un poco di Cipollina Je ge ne vuoi, e poni tut 
tequejìecofe vn poco a disjrweve > Poi habh vna pignatta , e ripónigliele tutu 
ientro con poc acqua,e ficco diNaranci,o Agrejìo, e dodici Torli tf Voua,t 
ùncie fèi $Vuapajfa,e di Concila oncia me%a e di Peuere vn quarto,edi Gh 
Reterò vn quarto,* de Garòfani vno ottano^ falla cuocere adagioddagio, e Jet 

TàbuOfUU ^ • '• • 

! A FARE SPINAGI IN SAPORE.. 

PIGLIA i Spinagtbe* netti , eìauati , epoi matuali molto bene ndh 
potere jìruccaibene da quell Acquaie poi ponili dentro,Oh,Melc, e Ace? 
tojècondo la quantità che Uvuoifare tanto cVhabhanoi dolce, e lo aceto fo fot 
piglia Vua paffa ben lauata,e monda fon Canella, Veuere,e pochi Garofani, e 
foco Zt/ffrano^onvnpoco ÌAcfiaffalìi bogliere in vna Pignatta jluffka * 

lì 
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cugiÀU,e Sr* vm ìvekpjjk fello* f m<^con Wra wrz* kVigm 
li,e Jàeci Datteri taglia i minuti^ onde tre di Ohio Damafchino,e come fera 
i otta ,h panerai dentro me%p Bichi&o ì *acqua ròfata,e~cmeUhauetaiimban* 
ditajìporraijopra Tpc&arofCmeU^ cotta , l$* 

^aporkdmtndell'Vuapaflh* 

A FARE LA CARABAZADA 

'V . . daMagroper piati dieci* 

TOGLI Crpole e mondale, e fallcben cuocere in'acqua. Poi cattate 
fuora ài detta accollata Une , epowtfe invna ca^*hene {lagnata, conUbre 
due di buono Olio y e falle bogliere jempee rompendole^ tnefcoumdole,Voi h«h 
hi libra vna e me\a à Mandole ambrofme ben pellate,e pefle,e diflemperale co 
Agrefìo,jiche refìifpejfette , E gettale dentro a detta caqra con oncia me^a i 
(Zanella, e falle bogliere vno wchetto fempre me/colando ♦ Poi come e cotta, e 
imbandita gettAijopraZu • - . 

t ALTRA SVPPA DORATA, 
i DA MAGRO, 

PIGLIA lJr*yii«$A4»<& 

me^a di Vuapajjabe lauata netta,e voua àpefee cotte ailefje, epejla bene ogni 
c^ainfieme,edijÌemperakcOnbrodómagro cpagakperUfìmma/pon^ 
vna ca^ra fognata con likme^adi r Zjuccharo ) e vn quarto di Canella,e il fuc 
co ìotto Naranci,o Agreflo,e mettik al fuoco, e f*Ue bogliere wxfpacio di più 
$un quarto thorajempre mefcolando,e poi babbi fétte di pane bonetto brufìeU 
bte,e fritte in buon oho,eponele in piateUi^oi gettali [opra detto fap*re,c<m ?ut 
à)aro e Caneìla /òpwjE in vece difrigere il panc,il potrai mogliare vnpoco » 
hionbrodoàpeke,Voiilponaineip^ 



■ .A* 
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A FARE MINESTRA DOMITO 

iaMagropa-pkùàccu 

' • . • v . 

-t « ♦ 

TOGLI Lìbredueeme^eiiMmdoUamh<{mem^ 
bene 7 e fanne hatte-jpoihabbi onde otto di Farina $Amito y e libra vna di ^uc 
A aro biancho, emetti ogni cofa w/Jewe, in vné c<Ctf4 ben flagnata , e ponila aì 
fuoco a bogliere guardandola Mfumo } e falla boéere per vn quarto fhorafem 
pre mefcolando^ come la leuarai daljuocojligettarai onde quattro d'acqua rofa 
ta dentro } e quando la hauerai imbandita li porrai fopra dd Zxccharo* 



.» 



A FARE RISO TVRCHESCO* 

daMagroper piati dkcù 



; PIGLIA l.thredueeme^adiMandoleamlrofmemonde J epejk 
bene,e fanne Latte } dijìemperandolo conacqua^Poi babbi libre due diRijo che 
fta Uuatof ritmato con acqua calda , tanto chefiahen.biancbo , Po; babbi vrt* 
caTgabenjhgnata e nettale ponili dentro illatte^etlRifoconvnahbradi ^uc 
ebaro bìancho } e mefcoU bene ogni cófa infieme } e poi mettilo al fuoco chiaro fon 
jore mefcolandofwo cVel Rifoate parerà ben cotto } e althora lo fpicarai dal fa 
co,e b porrai dentro me%p Hichiero $ oc fui rofata^B come t hauerai imbandite 
b ponerai fopra del %uccharo* > / ' 

A FARE GENESTRATA DA MA* ! 
GRÒ PER PIATI* X. 

PIGLIA LfatrtdìMandokamfa>lbeh^ 
rie Tratte diflemperandolo con acqua , Poi mettilo in vna ca^a ben [Ugnata, e 
riettacon fibra vna e me%a di farina di Ri/o iujuale diflemperarai bene con dea 
to lattee con Wvnaj me%a di Zuccharo poi ponilo fufo vno Tripieà al fa 
co chiaro fimpre me [colando y come fifa dbiancho mangiare ♦ Voiponiìi dentrq 
mia vna di Canella finale oheh me%a pi Pcwerr, c tanto Zaffrano che lafm 
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Ì&fftNif*%eiVtjifrà charo t e Gmttiajtefir* ottima» 

A FARE VNA SVPPA DI CU 
BIBO REALE. 

PIGLIA Me^a libra di Gbi>o x e caual tanimefoi mettila mm 
$0 in Acqua rofataper vrihora^Voi amalo del detta Acqua, e fugalo bene & 
vna Saluieta biancha y Voi fonilo in vna Pignatta ben netta cmdue ISichierL 
*àiTurbiano onero altro Vwo bidncho et [e fera dolce Jèra migliore con un po> 
codi.Zdtccharo , & CanelUfiia, &fa bogìiere tanto quefle cofe infime, cht 
uenga fpeffoi Sapore % Voi babbi alcune fette di Pan boffetto bmflellato^e mete 
tùe in vnpiato, Voi gettali [opra detto CM>o fapore,e poi un poco di Tpa 
charo, e Canella foprajyfera ottimo * 

*• MINESTRE PER DI DI ^ 
QJ/ARESIAM* ' 




A FARE DIECI PIATI DI MANGIAR. 
BIANCHO DA MAGRO. 

A 

f * • * 

PIGLIA L&fre di Mandole ambrofvie ben peliate tpef\aìe,e poi 
macinale colla Marinella col Latte tejfe Mandole^ come fono macinatelo* 
tale al fuoco fufa vna T rimedi in vna ca?ja ben fkyiaU con libra vna di Fa* 
rina di Rifo,e libra vna di -Mediato fino ,econvn Luqro, o Varolopeflo, e 
paffatoperh Jeta^^fabogliereogniccfa infiememe^hora buonafempre 
mefcolando colla fpatola di legno , e come e cotto fiéb mngare ponei dentro 
vn poco $ acqua rofsta ) e leuato ddjuoco 3 e imbandito che [era ^ponili fopra del 
Zùccharofino* 

A FARE 



A FARE MINESTRA DI 1-0 VER*, i 
TISI, Ò SPARSI, QVANDÒ ' 
. SQN PICCIOLI. . ., 



PIGLIA Le cime di Louertifi,e dagli vn bogjio } epoi coitali fuori, e 
jpondi in buon brodo graffo con vna fetta di Per/fotone poneb vn poebetto. ài ne 
uere } e uno ài Zaflìrano 7 ewo di Cantila^ falli beglierecofi a beltagio } cbe fm 
wcotti y ento(k>fim!,l?oipigba poco brujielute fritte 

in Seguito frefcho } ouero Lardone quando uotrai imbandire detta minejìra 7 pa# 
mera deae fette dipmendpiato^eh^ 

s , A FARE VERZE DA MAGRO 

D'ALTRA SORTE, 

PIGLIA i Confini delle Venp^e tagM h quarù;e lauahmolto bt 
tie } c babbi la tua acqua al fuoco ebe boglia y eponle dentro con un pGtfp di grò * 
fta di Formaggio auro, conme^a Vbra di Buttierofrefcho, e Sale, e come fon 
qua ft cotteci fonerai dentro altra me^a libra di ìiuttiero } & una buona branca* 
u de Vtajomeli fpe-tfate cùn le matite come [erano per imbandir fi y lìporraijò* 
fra Formaggio duro grattati con un poco de Peuere mefcolato, e coft in cambio 
à Buttieroje potrai fare con Olio* 

A FARE VNA SVPPA DI VVA 

*• • t ' PASSA PASSATA* * \S. \ : 

» * ■ ■ ,. • •• " •* 

• PIGLIA tne^a m* iVuapaffa ben monda;® lavatale piflala nel 
tylortahJPoi diftemperala con Vino neroft fefera dolce feta migliore poi pafe 
fola per il Sfiato in vna Pignatta nettaci aoghngeh'%uccbaro ì tt Ctnella 
fègyndoiltuogiudiciòjfy tonila a cuocere fu le bragia. Poi babbi apparecbiato 
vnopmelb con cinque o feì fétte fottiU di pan bojfetto brojìella^ e gettali fopra 
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tfa ù tutpmojtconìola quantità c%e vuoi fare y Voì figlia i confini deltt Ver* 
3ft 4 fF^ t tMfdi ài delio faflume 7 € pei fegdS «wt jifo,c pone ba cuocere in 
buon brodo graffo con vn p e^p di buono paJutto } t vna buona pejìata diluar 
dòyE (fiondo Jera quafi cotta h porrai vna brancata de Vrafomelipefiicon icol 
tellLe le li vorrai vna mortadella oialla a cuoca* fecoferan 



A FARE MINESTRA DI CARNE* 



: . PIGLIA ^nCo)JeUodiVkeUochefiahnpejbminuto ) e'R<y^ 
gtiolata di Manico netta da cjuelle peKefine tanto quanto fermano i due temQ deì]a> 
carne , e pefia bene ogni cofa infieme y e poi gettale m vna pignata [opra le bragia 
con Gengeuro } e poco Peuerejècondo il tuo Giudicio y e da vendgarofani intieri 
o piUyO meno, e come [tra cotta x h porrai [eco fucco di Naranci , o Agrefìo,e [e 
fojjefpejja li aggiunotrai vn poco ah cqua^ouero brodo che e meglio, e la fard 
cuocere } e cmefaracottajlaporraiindrietùjepoit imbandirai nei tuoi piaù y e 
nel mexfi di detta minefìra liporrai vno Vouq duro mondo } con tre Garofani 
dentrOjevnoVouoperoperjpiato* 

c- A FARE CESI ENFRANTI, 

CON CQDEGHE. . À ; 

\ V -• • 

PIGLIA ituoi Cefi mondi e netti , e Uuali con acquadipo } ouero 3t 
fiume, e poneli a cuocere m detta acqua } e cofi come fi vano evocando , ag qiun 
odi buon o brodo graffa , e poi piglia vna buona pejìata di Lardo , e gettagliela 
aentro a cuocae/fa che fta ben pefla, e poi piglia le tue codeghe cotte allejjo da 
fua pojìa } e tagliale in quadretti y e gettagliele dentro con bobe oliofe che firn ben 
pefle con i comh } efa che li fia [opra il tutto della mentafi verde fijecca in poh 
uae^Veuere^Genoeuro^ poi ìimhandiraù 
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• ; A FARE ONGAR'ESCHA 15'AL* 

trafitte per piati dieà* 

PIGLIA Quindici ficheti di buono Inatte ài Vacete non hauU . 
Ìo UtUfkba tatui àùjua y e libra me^a di Hutùetofrefcho^ tre Bkhièri i'A 
:greflo } ò menù } jeconào the lo Vuoi acetófo, poi togli la móllena d*vh Vanegrofi 
fo^e bagnala nelfA gtejlof pejlala Co onde tre vua pàjja } e onde tre di Vignuo 
li monile libra me%a di yiccbaro, e onda me%a di Catiella } epefla vnpoco di 
Zajfrano^fa bogliere ogni cofa infiem^mefcolandola tanto che fiafpejfapmet* 
teli quando la vuoi leuare dalfuùco } Vn poco $ Acqua rofata* 

A FARE MINESTRA D'VOVÀ 

Rotte alQngarefcba per piati dieci*. 

PIGLIA ^om quaranta^ sbatdìebenemvn^afo con due 
itAgreflo, & vna d'acqua, e dopoi che haueraibene sbattute tutte qutfìe cofe 
infume f affale per lo feta^o y Poi pónile in vna Vkmdta ben netta } e vtdriaUy 
con libra me%a di Butiieto frefcho, t libra me%a aiZuccharo ì Poi babbi vna 
calìata $ acquà fopta il fuoco > che fcocZw, e mettili dentro detta Pignatta tanto 
cheflia copertafmo la meta y -e mefcowa fempre con vna fpatola injino atanto , 
che détte voua ft oppiamo Vhpòco ) come farebbe vn faporefióì le imbandirai 
conZuccharo e\ìaìiellafopra+ 

A FARE VERZE PIENE IN 
MINESTRA, 

PIGLIA Ver^e Copulate y e cauaìi le foglie grandi cf intorno, e 
rettale benefici mettile ammoglio in acqua frefcha 9 poipiglia Formaggio duro 
graltaìo.ty Votile Lardo pej?o,cy burbe oìiofc, e Noci monde ammaccale je 
Vn poco di Vouerefìengeuro^ Garofani fiuero vnpoco di Nocemofcatap& 
fìa } eyn poco di ^jfjrvrwo/ vn poco $ AgJio } e incorpora bene ogni cofa infime 
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quart o y e fondi dentro y t falli leghete vn pe^o > fiche fxan'o cottijpoi lettali dai 
fuoco y e pondi fopra il fitcco di quattro Naranci y o Agre]b y o lÀmone y e quando 
frano imbidtajipotraifopra onde due di Zuccharo y e vn fiotto di Canell^ 

MINESTRA D'HERBICINE ALLA 

FRANCESE. 

PIGLIA Lelìerbicme y e nettatele UfàJeinùere y emeUeUdelTAc 
qua che bogbdjt falli dare vn boglio y e come fermo me%p bifcotìe, caviale defl&c 
qua y e memi fòpra vna Tauola y che fipojjàno fcolare y t poipejiale con i colcS, 
fiche fumo pefle bene y tyflruccate y y poi mettile in vn Vafo con learda pefa 
minuto y e falle foffrigere y & poi habbi bodografjo y mettiglielo dentro di mot 
io che non fumo troppo chiare,* falle boghere vn poco y e poi ponili dentro del pt 
vere pfflo y e confale che flian bene di Saìe y t poi habbi vn pe^o di Carne ver 
gelata e tagliala infette^ tfrigela nella patella in b 'iancho y t poi togli fette di pani 
brujlellate che fumo coloriteci come fon cotte le Hetbicine poni le fette del pat 
ne nel fondo delpiato y t poni le Herbiàne fopra ,e poi fopra le Herbicìnepom h 
fette aella Carne vergeìata fritte* 
' " ' * .... 

A FARE DIECI PIATI DI MINE* 

fìraallaOngarefcba* 

PIGLIA Voua qumdici y e sbattile molto bene y eT$ichieri quindici & 
"Latte di Vacca buona y tincorpora bene infieme y eponeli libra vna di Zucche 
ro pijlo } e libra vna di Buttierofrefcho y e incorporato bene ogtii cofa infieme y jO 
ni detta Compofitione in vna pigiata di terra beneinuidriatasVoi togli vno ua 
fo cP acqua y e poneli dentro la detta pigiata coperta/ fa bogliere detto vafo, fino 
che fera cotta y <y auuertiffi a tenere pojìo Acquami detto Vafo che non jìia 
troppo fórno, e che bogjia a lento Fuoco } e imbandita la Viuanda ponili fopra 
libramela di ^uccbaro* 



■ ■ . 
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MINESTRA D'ORZO PASSATO 

SOSTANTIOSO. ' 

PIGLIA Lor^p pillato/ baie modo/ ìauaìo a più lauaturefloi folto cuo 
cere ih brodo fi/he fh ben cotto/ pajjalo per la jhmegna come fera ben cotto/ 
ponilo in vn Vafofan vitriato con buon brodo di Cappone/ babbi vna PoU 
pa } o due di Cappone ben pefte nel Mortaio^ e poi pafjale con brodo per laflat 
megna/ poni ogni cofa in detto Vafo con Zuccharo/ pondo alle bragia } tanto 
che levi il boglio } fempre mefcolando/t come leua il boglio gettali dttro un poco 
facc/fia rofata/befm cotto/ come fera imbandito tfonelijopra del *zpccharo x 
efera come beuanda* 

MINESTRA D'ORZO, PER 
AM ALATI* 

PIGLIA L^ofillato-/ mondo/ ben ìauato/ fallo cuocere in oc* 
qua/ come fera ben cotto ^affalo per la jhmegna ) Voi babbi vno Vafo vitr'w 
to/ ponitelo dentro con Latte £ Anime di Mellone/ Zuccharo/ fallo leuate 
il boglio fempre ynefcolandoloj e fera cotto/ li puoi aggiungere anchora un poco 
Ì Acjuarofata* 

MIRAOS, DI PIZZONI, O FICADETTt 
DI CVI SI SERVE IN VECE 
DI MINESTRA. 

PIGLIA Libra una e me^a ài Mandole ambrofme brujlellate/ pe 
fiale in un Mortaio , e dopoi che l'haueraipeflate } dijlemperale con vn poco di 
brodo che habbia delfpejjb e ponilo in vna pigtiatta con onde noue di Zuccha*. 
ro e oncia meya di Canella ; e uno ottduo àPeuere ♦ Poi ponilo fopra le bra? 
ma a boghere ben deflrarnente , fempre mefcolanào , e un poco dodoifhab* 
hi due paia de Piloni } omo Pouajìri Arrojìiti a me^p ) Et taoliati vi 

Qji 



ua ben battute, e luce ♦ Voi fiorai farina bianca còti la meta Jet iettò *Latit 
edifìemperarai bene ogni cojacon la detta Compofitione , Voi pigliar ai tabi 
meta dei Latte, e la fonerai in vn Vafo netto [opra la jiama del Fuoco ben chi 
ara che non pigli fumo con buon Mutuerò frejcho, e come bogliera, ligettaraide 
tro la detta Compofìtione , menandola molto bene con un bajìone larghetto M 
capo difotto,e li getterai dentro un voco d'acqua rofata frodo la quantità che f» 
rai,e come vederai che fia Jlretta, la leuarai dal Fuoco, e lagettarai in vno altro 
"Vafo, Poi potrai empire le pajìe /opra dette,* darle per Minejìra con ^uccharo 
Canellafopra* 

MOLLEGNANE, OVERO, POME DI 
DEGNO SE IN MINESTRA, O 
PIENE, O FRITTE, O 

nella Techu o [opra la Gratella 

» 

PIGLIA Le Motlegnane, e molile cavali le kntoeje te vuoi 
piente piglia delfuo Paflume,e buono Formaggio e voua e fpecie,e herbe olio* 
fe,e peflabene ogni co fa infteme, empie, e ponile ilfuo coperto y che li bai tira 
to via,e legah bene fi che non efeafuori il detto Paflume, Poipomlea cuocere, 
in buon brodo graffo,* le imbandirai tirando via il fuo coperto,Poi liponerai fr 
pra Formaggio grattato, e fpeoe,e queflo fra i primo modo per farle in Mine 0 
jvrapiene* 

E volendole fare in pez£i mondale,e doli un buo bodiò, e poi pónile in vn vafo 
- a cuocere con buono Formaggio duro,Jpiciaria,Voua,^r herbe Olioftmì> 
nute,efra Mbieflra diurna* 

uorrai nella Tecfcw feruarai il modo che fi tiene àfart le rappe ramutt, 
. ^ woeHcJo tra quei fuolx un poco di Perfutto minuto minuto , e TiafilicQjl 
^uale,eilfuouerocondimendo> 
Uvoraifrttte,feruardilmododelleZM . ' 

E^/e le vorai fu la Gratella^ fu le bragia non le mondarle le empirai del prirrò 
modo di quelle che vanno alleffe,e poi che frano ben cùtte,k mondarti* 



7 
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A FARE VNA VIVANDA DI MA* 
RENE, O PERE MOSCHAR» 
DINE, O BRQGNE, O 

Maniache o altre Frutta jrefche, 

PIGLIA VmbuomlkadelIefopradeuFmep^'eccmdeU 
h Morene chenon van pellate^enzp Ficolù x e ponila in vna Fistiata con libra 
me^4 dCZucchato^ vnpeTgp di (Zanella intiera^ me%p Fkccbiexo ài Vma 
I nero buonore me^pBichiero fAcMroJ^equmooncieàFiuttierofrest 
i cho x e pondo al Fuocog falli latore ilbogbofc che babbi quafi la cotta della [ah 
: faitedefponelipoik Fruttole Ufciak boghere [ino che feran cotte 4 

f A FARE VNA MINESTRA DI COSTE 
DI tATTYGA IN MODO, CHE 
PARER ANO ZVCCHE 
. , . ynMefeinmz}ilTenipo+ j 

■/ 

PIGLIA i Cofani^ piedi di Xsotucaje mon2Ulibeni[fìmo % e taglia vk 
tutto ildurow petroli minutiiPoi mettili àbogliere nel buon bn ìdo x con un po> 
co di buono perfidioso carne [alato fecondo la quantità di che vuoifare^unpo^ 
co dilardopeflOyejalh boghere comefcrefli le ypcòe^epoiche [erano auaft cot 
te 7 mettili un poco di Fmfemoh x e un poco di Èafalico al Tempo [uo dentro, e 
un pochetto di goffrano che pareranno ^cchtìiaturaliye un poco di Aoreflo 
non li èidka niente^ je li porrai dentro anchora ddla Cigola pijla [era megSa* 

CREMA ALLA FRANCESE, PER EM* 
PIRE FIORDELIGI, CAPPE SAN* 
TE DI SAN GIACOMO, TOR* 
tefff,e Gj(/c ìa P^^epa- Móie/to» & altro. 

PRIMA f^urÀ U latte [cernilo U ftMiu Mele uoréfartp va 



Digitized by Google 



» . 



f pota la mefcoUrà fempre a fuoco lento fmù che fé* mgelatoftpoi la lafciard 
rafredare^ rafredatajk cmbondirai 7 e poi U fonai foprajra tutti i piati omae qual 
tro di ypccharo feto/, vn quarto di Qanella* ; % ; - W,? : : . 

A FARE DIECI PIATI DI GENE* • 

PIGLIA DwcBg^to àLaUechkra e frefcha, elibra vnaà 
Tarma di Ri/i, e libra vna di -z^ccharo x e onde noue S^Jua paffa nettale onde 
due de Vignuok mondile onde quattro di Ohibò Damafchmoj cauate ìanrme x 
tagliato alla longa 7 e onde tedi Datteri ta^satiinpe^i y e vn y oncia e vn attor* 
to di Cantila pijla,e vn pidcotto di Peuere y e alquanti Garofani pcjtt ,cGfw^ 
geuro } e tanto Tlaffrano che li dia il colore^ mtfcda bene y e riponi ogni cofdhfie 
mejìivnVafo beneftagnato, epwiloalfuocomefcdlandoferr^^ 
me^hora omeno^ mentre che boglierafigettarai dentro me^a libra di goffo è 
IVLw^o collato } o di TSuttierofrefcbo^quando la vormleuare dalfuoco, Irget 
tarai drento vn poco i Acqua refata * E auuertijp che la Vm paffkmnfeh 
mUefmatantoòenrneme%acotta* 



- ' » > 



r • . • 



A FARE DIECI PIATI DI MU 

nefkadiLeuefwu T r " T : ' "'. A 

PIGLIA due Lewe/wi di Vitellone falli cuocere fiche fiano ben coti 
tt y e poi peftali con i cottelh 7 bene con herbe olioft inficme^e voi ponili in vn Va* 
fo a cuocere ai fuoco con buon brodose falle bogherepoipiglia hbra vna .e mexa 
di Formaggio durogratiafo ) eVouaàeci J eme^o'Bicchiero c?Agrejh x evn 
quarto di ¥euerepiflo y evnpoco tifano, e$battibeneognicofawfieme y e 
getta quel sbattuto in dettiLeuefwi } elafcùihvnpocoalFuQco } àoetanto che 
ftano ben nafeiuti/ poi leuahdal Fuocó } e gettali fopr a vnpoco di frodo graffò) 
e fera fatto* 

- v * A FARE 
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poni ogn cofa in ietto Vafo ponilo alfuwofemvre leti mefcolandojt come ha 
mai boglito per me^boraja leuarai dal fuoco, e U porrai [opra le bragie fempre 
mefcolandolajm che vien Jptffajpoi la metterai a rafredare, e come fora rafredai 
tafa imbmdffaifonendoufopra libra me^a di Zuccharo,e oncia me%a di Ca* 

nella. Và ) IO 1 I A13!Ì3HKÌ UH AH à 

Quefla Vivando fi può fare anche idi da magro y diflcmperandola colbrodo di 
Lu%?o } cq'1 Buttiero in vece del brodo graffo* 

A FARE DIECI PIATI DI MINESTRA 
, DI PVVINA PASSATA PER 

lo Setolo, di più coloru 



• PIGLI A RAI Cinque T?Ouhefrefée,e lepafjàrai per lo f&Xft 
in vita pigiata ben vidriata con libra menadi Iiuttierofrejcho } e di ^uccharo h 
ira nre\a y e S acqua rofau onde tre } e mefcolala bene y e come fera g leuare il bù 
gito fera cottA^ e quando la hauerai imbandita poneraìifopra libra meya di ^uc* 
charOytftla vorrai fare gialla ^onerali vnpoco di ^ajjranofe incarnata jucco di 
More,o Carobbejè Verde fucco di Vrafomeli, e quando hvoìeffe tanto fucco 
t vna di qjle cofe che foffe troppo liquidaci ponerà un poco di farina £KmitQ+ 

A FARE DIECI PIATI DI MINE* 
STRA, DEL PASTVME ' 

à Smonta. 



t 



PIGLIA "Lète tre di ^uc&arohiancho, t rompilo, e ponilo in vna 
Caspia > e lagnahcon onde ,4 * f acqua rofata } e ponilo al fuoco a farlo ho* 
gliere tanto quejia tutto disfatto pt ondo viapero la Jchiuma che detto Zuccha 
ro foratoi piglia di Farina ÌKmito onde noue y e mettila in vnOyVafofòn on 
eie otto d 'acqua rofata y e fe fera mefeatajera migboret con vno Cuch'iaro la db 
ftemprarai bene fino che diuenti in latte } e diuentato che fera , la gettarai fopra il 
Zuccharo y t(Jèndo pero il ^uccharo caìdo } e la ponerai fopra il fuoco , e con vna 
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cuocere^ quando fera ben cotta fibula wpezpplipiccioli, emettili in vn Vai 
fo cen buon brodo graffo con vna pifiata di Lordo, & herbe oliofe mjfìe^forà 
bogliere,Foi bobbi Formaggio duro grattato, e Torli ÌVoua battute,e vn po 
co di 7fifrano,e Venere ptjìo fecondola quantità diche le vorrai fare,e gettali de 
tro,e falli leuare il boglio r e fera fatto, & fc nel cuocere k Triplette It porrai. V» 
pocodiFerfuUoaboguere ) Ujerdottimo+ 

"• A FARE LA CARABAZADA DI 
ZVCCHE, O MELONI, 
o Cipolle jper Piati dieci, 

• .-, ; . ■ i ? . V m : v «" 

PIGLIA TanteZucche quanto dvare,e modale, e tagliale in pery 
2} e mettile a boghere inacqua convnpejgp diVerfuttù buono, t falle boghe* 
re quafi me^hora+Dopoi cauale di detta acqua, e ponile in vn altro V<t/o a con 
vna Énghiflara di Latte,e libre due di Formaggio duro,e vn pocoJi Agrejb 
e metti ogni cofa al Fuoco,efa bogliere vn pezgp+lDopoi caua fuori il Formag 
gio,ey leudedalfwco,&habhlibre due di graffo diìAm^ofrxfchocollatOfi 
gettaglielo dentro con dieci Torli iVouafom e sbattuti^ poi ritornala al fito* 
cojàcendola bogliere per me^hora fempre mefcolando,e jera cotta* Dopoi fA 
do la imbandiraiji porrai fopra Sfera mejra di ZuccharOjCrne^a oncia di Cam 
hinfteme* 

A FARE DIECI PIATI DI VILLA* 
NATA DI NIZZOLE 

- - Turàsefcha* 

PIGLIA Libre quattro diNi^ole ferrea guffa ben fregate poi 
che feran brujiellatefoi pefUe nelmortaio,e diflempcrale con buon brodo, e paf 
faleper la flamegna,eponilein vn vaio fiagnato y Voi bahbihbra ma di Zuccha 
ro,e oncia vna e me%a di CaneHa,e vn fefìo di Peuere, t vno ottano ie Garo* 
fani,e tanto 7$frariQ che hdia icobre^e libra una di gt affo di Manyp coUatojt 
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Vdfnmih^ame^àdi^BuMerO dentr^evnpoco $ * Acqua rofata } einbandi* 
to che feraji porrai fopt* del yuccbaro* 

A E A RE R I SO, O F ARO , CON TOR* 
LI D'VOVA E FORMAGGIO, 

^etVmidm^ \ ... V„ q 

PIGLIALfe^iF^ 

tfce/tt fot bùmchofói mettilo a bogliere in brodo grajfo ) e carne e diw/t cotto, 
piglia libre due di buon Formaggio duro grattato^ iteci Torli $Voua } e me* 
fcola dette Voua co*l Formaggio^ gettali in detto Rifo y Con vn quarto di P* # 
«*r, e v*poc« <& tarano , mfcoGndo bene ogii tofa inftemè con k €a^a 
j^freJmcheferd^Mo dituticere^ quando fera imbandito , li metterai fopra 
(mrieJeidiZKcbato/fchponaim^amcu à Cmelfynon h disdiraniente ) 
& puoi anche fare fenyu. 

A FARE DIECI PIATI DI RISO, 

9Fm } alkGcilvm. >,:.-'..«-..•••• :. ; 

•» » * x , . 

} ' 4 « '-.•*.■ 4 1 ■•* , . VV- * . . •'hi / .i .-^ • 

i SERVARÀI Vvfa&jp&jkiToAt 

ietto ì fino che fera imbandito ne ipiateìi , poi li farai quattro, o cinque pofte per* 
piatilo difopra vkydelkgtmde^a $uno Vuouo^li metterai vno Vouo per 
luco co'UhìarOje To^Pai S dÀtéHZuccharo e CaneVa difopra via> nella 
medema quantità che pedata neft altra , Voi li darai vna calda c$H Tef?o , e li 
mandarti in T molale in vece delle VOuafi potrai mettere i T orli # Voua du* 
fi difopra via^fara quelmedeftmo effetto* 

• • ' . : : 
V A FARE TRIPPE DI VITELLO, 

t 0 cf Agnello 9 o Capretto ♦ X 

PIGLIA LamTrippmbmlawtta^nettafopramodoye 
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sfregate, enette, e pepale nelMorùtio con un petto ài Cappone afleffitagtiatà 
minuto,* libra vna di ^uccharo, epejla bene ogni cofa infteme } e come ferapeflo 
t incorporatogli aggiungerai. 4+ Tori $Vma battute , e oncie due à Farina 
di Rifo, e un quarto di Canellafina, evoco GengeurO} e tanto Zaffiano che li 
dia ilcolore,e quando dette cofeferano ben incorporate infieme,piglia buon ho* 
do di Carne, 0 di Cappone graffo, e diflempera bene ogni cofa infime, e paffa 
per lajìamegna un poco chìarotta, e ponela in una C<*^ Pagnotta con tanto 
Agreflo che li dia un poco deVacetofo,e ponéU al fuoco di carbone tempre mt* 
nanàola per una mej£hora,e quando fera cotta la imbandirai ponendoli fopra h 
bramerà diZiiccharo,eme^a oncia di Cantila. 
Quejla Viuanda fi può fare an&eperdidaimgrojpeflando le pance d'un lu%* 
%p,o V or oh in uece del Cappone, t diflemperandoUcon Hirodo &Ltq^ 

• Varoh in uece del brodo graffo* 

A FARE TRIPPE DI MAN/ 
ZO, O VACCA* 

• • »•»..,. . , > •■».., I • * 

•• • 

• PIGLIARAI letuc Trippe ùpoiùe ferano ben nette, e cotti 
t nel farle cuocere li metterà un poco diperfutto a bowe denttò, Voi le taglia* 
rai in pe7tfpli,e le metterà in brodo graffo con una pipata di lafdo,eherbe olio* 
ft pejle, e unpoco à Veuere, e Zaffrano, e cotte, le imbandirà ponendoli fopra 

impoco è formaggio durograttato,e unpoco dipeuete peflo mescolato infiemk 

• * . 

A FARE RISO, O FARO AL» 
■■■ LA TVRCHESCA* 

r i , 

_ ► *•*•••••-• . 

- . • » I 

PIGLIA Libra una e me%a di Ufo che non habbia tuffo , e ìauaìo 
bene con Acqua calda,e doppo mettilo afeccare,e mondalo, poi toglimelo pefo 
di Latte di Vacca buono, a ponilo in una Cmp ben flagnata fufo uno Tri* 
piedi al fuoco, e mettili dentro detto Kifo con libra una di Zuccharo, ben bia* 
ào, e fallo bogherejèmpre mefcolando con una fpatola di legno per meyi hor* 
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A FARE MANGIARE BIANCHO DE IV 
TO DI AMANTE, DI CVI SE NE 
PVOTE SERVIRE, DA 

i.. Graffiata Magro per piai, to* ., 



t • , 



PIGLIA Due rìnghifiare di Latte di Yucca buono } e onde fei di 
Farina ÌKmito y e difiempera bene ogni cofa infieme a poco y a focone libra una 
dì Tpccha+ben biancho } e metti ogni cofa infieme al fuoco Ju il T ripiedi in vn* 
CaTga ben fognata peonie farefti il mangiar bianebo, e lafcialo bogliere per ha* 
do di me^hora fempre mef colandolo y e come e cottogettah dentro me%a Iw. ili 
Ruttierofrefcho^ vìi poco d'acqua rofata,e leualo daljuoco } e quando lo imbm 
a\aipimebfapraZ4jfranof\no+ 



A FARE MINESTRA GIALLA 
IMPERIALE. . 



O OS. 



PIGLIA Le polpe d'vn Cappone^ libra me%a di Mandole ombro 
fine peliate^ pefla bene ogni cofa infieme } nel mortaio } e poi piglia la mdlena de 
vnpanegrojfoboffètto in fette che [tonfiate ammoglio in quattro Bicchieri di 
Malusigia^pighaotto T orli d > Vouajrejche ) e onde noue di^uccharo y e on* 
eia me-xa di Canelkje mefcola bene ogni cofa infieme/ difiempera co bono bro 
dograffo y epaffa ogni cofaper laflamegna y e poi ponila al fuoco in vnd ca^ga fia 
gnau, efm boghereperfpacio di me^hora fempre mefcolandcla erijguardant 
do dal famose come leua il boglo y gettali dentro onde quattro de pionuoli mon* 
di nettile quando la difpkcorai dalfuocogettali dentro me%p TSicbiero S acqua 
rofau^ qumdoìhau&àimlmdte e CanelLt* 

A FARE VIVANDA GIALLA 

alla Napoletana ner toiaù diecu 

• FIGLIA LhaywmezoàManddeanérofineconhgu^ 

P li 




sfilali le polpe,e togli onde faci li Farina deHifi } e fi&c&m trenta ìi Lètte 
buono,e foni ogni cofa in ma Ca^a benflagniata, e fa in quefla maniera j P» 
glia il Latte, e fonili dentro la predetta Farina a foco, a foco, e mcorfora bene 
tnfieme, poi foneli dentro le folpe della GaJina sfilate , e libra vna di Zuccha * 
ro fino,e foni la Ca^a fopra il trepiedi,e falli il fuoco chiaro jetrzafumo,tenen 
dolo fempre mefcolato fino che e cotto, e quando Jera cotto, foneli dentro me^o 
Hichiero d'acquo rofata, e quando fera imbanditojponeli fopra ^uccharo fino*- 
La Pollaflra fi fagatta manti cVelit fi Cuocha, ho trouato affai meglio,ilfC 
flore le polpe della Golina,o Pollaflra, e paffarle per la flamegna con il latte, eoe 
no e asjilarle,e più netto, pure ognuno faccia al modo fio* 

A FARE MANGIARE BIANCHO 
D'ALTRA SORTE. 

PIGLIA Libre due di Mandole ambrofine , e falle flore ammogliò 
vngiorno,e vna notte neW acqua frefcha, %f dopoi mondale dalla guffa, e piflalc 
nel mortaio,e comefono ben piflejponeli vn poco i acqua rofata fopra, accio che 
non facciano olio, e dopoi piglia vn petto ìvna Pollaflra nera JagaUta aìlefja y 0 
uero <t vno Cappone pure jagatato , e la mollena $vn pan biancho meghato in 
brodo maqro, epifla ogni coja infieme,e incorpora bene con le dette mandole in* 
fieme,con libra vna diZuccharo fino, vn poco dthgreflo, e oncia me%p di 
Gengeuro peflo mondato , prima che refli ben biancho jpoi diflempera tutte que 
fle cofe con brodo magro di Cappone , ouero di Vitello , e pajfa bene ogni co* 
fa per laflamegna,e ponila in vna pignatta ben netta,o altro Va/o ben flagnato, 
e ponila fu le bragia a bogliere lontana dÀ fuoco , fiche non figli fi fumo Jempre 
nefcoùndola tonto che bog1ia,quofiperjpacio di me^hora,e comeecotta,mct* 
teli onde tre $ acqua rofata,e quefla e Viuanda per imbandire fola,o fopra Cap 
pomo altro jponedoli poi fopra vn poco di yuccharo fino,o qualche grano di po 
mehoranate+ 
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A FARE DIECI PIATI DI CAPIRÒ» 
TA DI CVI SE NE PVOTE 
SERVIRE PER MU 

m 



i magro* 



PIGLIA "Libre tre di V omaggio àuro buono,* grattalo, e dopoipe 
flah nelmortaio con yn [pigolo d'Agfiof le polpe <fvn Cappone cotte aUeffo , 
e come hai ben peflo ogni cofa infime aggiungili quindici Torli d' Voua, e in* 
corpora hen ogni cafa infieme, e diflempera dette cofe con buon brodo graffo jpoi. 
paffakperlo feta^(o,epomdetta Compofidonepalfata in yna Vignata al Fwo 
cofempre mefcoh\do\a y e falla fiorire^ gettali dentro hkvna di Butierofrefcho 
Voi babbi fette di Vane brufldate,e polpe de Capponi, o Fagiani aìleffe, e dijl? 
dile ne ipiatelli } e gettali fopra detta Compofìtione, laccale puoi anche fare fent 
Zflpeflarekpolpe de Capponi, epergiorni dapefcelapotrédiflemperarecon 
hrodioèpejce,ep\]arUMhevM 



SVPPA DE CALCINELLI DA . 

. GRASSO* 

\ t 

PIGLIA i Calcinelli fan huati, che fimo flati ben purgati daffare* 
na,Voi ponili a bogjiere in buono bruodo graffo co vn poco à fpecie dolci, e folli 
buìire tato che s'aprino, e come fono apertihabbi fette di pane,{j mettine in fon 
do de ipiatelli vn fuob,o due,comedpiace,e nelfondo ddpiatello, e [opra ilpa* 
«e ; t? tra vnfuolo } e$ altro Formaggio durone Formaggio graffo grattato, e fpe* 
eie mefcolate infieme, e poi gettali fopra ilbrodog Ca%melli,e h trouarai bona* 

A FARE DIECI PIATI DI MANGIARE 
BIANCHQ DA GRASSO*/ 

PIGLIA Vna Qalina ffmK^fa^^efi^fttfiam alleffo^ 

P 
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A EA RE VNA SVPPA DI MARENE, 

, • ; • • MERE, M.OSC A R DIN E, O ... 

Erogne, o Muwthefiialtte . ^ , . , - 
ir rutta jrejàe, . 

,- . 1 ' 

PIGLIA libra vna di Morene a buon pefo, e mondale^ fonile m 
una V intatta con un pe^o di Canella intiera^ un foco di noce mofcata r e wic 
2p Bichierwdi V ino riero } e onde quattro di Buttierojrejcho } e oncie lei di 
^uccbarOjtfa bùrbere tanto che jhabtnejpoi babbi pan boffettoin fette ifuadrt 
fittili bruflellàte, e difendilo m un piatoci gettabjepra le Marenefitjtmà 
jaraiin quella di Pere mojcardine } Brogne } o Muniaùhe \ t ma farai che boghano 
pw, fecondo che ti parerà chtfutnocotte^ E noto chele Peremo Muntacbe^ 
Urogie^ogliono efjere peliate^ il che farai le^.ermente ì ^bogherr^indole ifiac* 
qua t o brudop Vinone tagliarai via me^o ipicollo delle Perete nejaraid'ejje* 

SVPPÀ ACETOSA BVONISSIMA* 

PIGLIA vn poco di latte y e non potendo hauere latte y piglia deWc& 
fia^ un panetto di Huttitrofre(cho 2 e A yrejto quanto a te pare che fu bifogne 
uole % a upletU-acetofa^poi piglia unpoco co mokna di pane mollata in Agrejto. 
tpiftàland Mortaio co mpiacomfkPignuoli^paffah per lo jeta^j^ Dopai 
metti ogni cofainvna Ca^gaben {lagnata con due Torli ì Voua battuti fi 
vn poco iumpajja^ynpàco di Canella > e2jtccharo J e unpoco dt^affranor 
ecuocila (opra le faaoiefèmpre menando tanto che dtuehti fpeffa perh douere* 
E fiondo la vorrai ìeuare dal fuoco, lioettarai vn pochette & A equa rotata dm 
tro } P(H hauerai fettine di pan biffato bmfìeltate y e le porrai nel fondo dz ifiti% 

A FARE 
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pradtUebajUtmotfi^ejeiSufj^^vmfuolo* 

A FARE VNA SVPPA MA* 
GRA INGLESE» 

PIGLIA Ac<pajrtomJok<p^ 

U a lontre con vnpoco di Sale,e poi babbi radki di Prafomeli raj]ate,e cauat 
te ìmme,e fonie in detta Acqua <con Buttino fre[cbo, e Gengeuro piflo , & 
falla boiler e tanto che fiano cotte le radici, e come [erano cotte, piglia Torli de 
Voua sbattute dtflernperate in Agrejìo , e gettali dentro , E poi piglia fette di 
Pane bofiètto tagliategli, e falle brujìeliare,e dipendile nei pktifè gettali fo* 
fra detta Suppa,epoi [opra ^uccbaro } e (Zanella quanto iw/k 

A FARE VNA SVPPA, 
CON PIZZONI, O 
POLLASTRI, 

* 

P I G 1 1 À Pettedi Pane Iruflellate , poi vigìia Poìkftreìk in quarti 
cotti arroflotf babbi yna T iella di Pietra, e mettili vno folaro di fette di Pav 
ne nel fondo, con Formaggio e Zuccharo ,e Canella , & poi fa vno altro fuob 
con detti quarti dipdlUfìri [opta , von -zucchero, e Formaggio grattato, e O* 
nella,con Vno altro fuolo di fette di Pane,con Zuccharo , e Formaggi) (gatta* 
U,e Canella,& voi piglia buon brodo graffia ponilo [opra, tonto %eflia[cftto t ' 
& poi dalli vrìaltra mano difopra di Zuccharo e Canella, e Formaogh gratt 
tatOj e/ dalli \na càldetta col Tefb, efefafaaa,Ecofiil [\mk potraifaein 
vno piato fAgreftb. - , •• 
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y'- A: FARE VNA SVPPA 0ORAÌ A 

T A REALE. 



VIGLI AliLt mey di Mandole ambrofìnecon Ugu/Jabrujle1latc,ept 
fide nel Mmào,e diftemperale con fucco di Narici, o Agreflo,e cinque tori 
a Voua,e libra me^a è 2jiccharo , e un poco à %afjrano#er dark d colort,t 
mefcola benigni coja infieme,epafjaleper lajiamegna,e poiponia in vna Coy 
Zola benfhmata a cuocerla femore menandola, fmc atanto che fera cottajicbe 
non f oppia £ uoua, ne da Mandole, poihabbi una Pignatta,e poneh dentro on 
ck due di Zuccke onde due ^AcquaroJata^cmàeduecfVuapafJalmmU 
àa,efa bogkete dette cofe da fila pojìa fm che f Vua poffare ben tenera, poi ha 
bi pan bojfetto tagliato in fettine quadre, un poco brujkUate, e habbi Voua ben 
battute^ mogkaliben drento dette fette A pane,e poijrigele m Dileguilo outr* 
^utùmfrefcho, P(Àfammjmhnehtate^ 

U delhua pajfa,Poi fopra un'altro fuoto dì fette di Pane,e [apra f altro Japore,t 
fopra ilfapore, l'altra Vua paffa, e fera pexfettiffma, ponendoli poi fovra Zucì 
cbaro,tfCaneIla quanto li contiene* T \- 

A FARE SVPPA DORATA 
5- ' D'ALTRA SORTE 



^PIGLIA à Mandole ambrofme libra una,e fregale bene ci un fìra^ 
%e,epe]ìale bene } eo* di Cantila fina pefìa oncia mè^a,^r un ottauo à Pouere* 
e un poca àZ^ano,efei Tori Jt Voua,e hbram^a di Zuccharo,e dijlem* 
pera bene ogni cofa infame, con un poco ctAcaua rofaùt , e tanto A greflo che 
béi,e paffx omcofaperUfhmegia,^ poniUpajJato inunaCa^jìaotuat* 
^fdùleuareilboghfmpnm^ 

frittt,epmh in unpiatelb con detto japore fopra, epoiponh un quarto di cernei 
la, e due onere è Zuccharofopraj je la Suppa ,e dipan fatto, non li fare aho % 
m /e e di pane IntfìdUoJolanente poni il piato fopra le bragie,et con il Tejh 
dalliuna calda, efot^afàgere dpanepuoi anchora moghare Te fette nel latte > e 
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^MINESTRE D IV fi R SE IU 



PRIMA PER FARE V N A 
5V PPA GRASSA» 




r) 



IGLIA TeUeèPane^bifcoLTkmvnay iella nel 
1romo } epoi cheftran bifcotte^piglìa del Formaggio duro grat 
\tato } e ^utcbaro^e Cantila tanto che bajli } ty uno poco di JPe? 
' uereJPoi babbi buon brodo di Cappone, odi Camene metti il 
detto Formaggio nel fondo delpiateUo, e coft venne mettendo 
fopra lefettAle del poneva fuolo f e delbrodo medefimamente 7 e cofi difopra y ef 
fendo fwitoja ponerai fopra le Ceneft calde è con vn piato Jvio a tanto che la vot 
fai mandate in Tauolu 

A FARE SVPPA DI CAPIROTTA 

FRANCESE» 

... * , 

PIGLIA Volpa il Cagionò fi Cappéne y ò Votlajìrò^òjlOyòum ci 
Vna roJU di longia di "Vitello cotpillotifi tutte quefle còfepefìa bene minutanten 
le coi coltelli quanto epòjfìbik } FoipiglUvnpòCodiCanellapejla y eunpocO 
manco Veuerefihuon Formaggio duroctattato } e mefcgla bene ogni cofa infìet 
YnejVùihabbifètte dipanbianchò fottiu fritte nel Dilegtdto, cponleneipiatia 
fuolo a fuolo } ciòe vn fuolo della còmpojìtione fopra dettale vna delle fette dìpa* 
ne y Poi bibbi buono brodo di \fitelb , o di Cappone caldo , e gettalo fopra a 
quejìe Cofi } e poi fivujala con W altro piato } fino a tanto che la vorrai mandare 
in Tauolu 
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U tua torta, cuocmhU ) e lmìohì-X}tcéharo t comt e fato nette altre» 

A FARE VNA TORTA DI PESCE. 

PIGLIA VnoTuu^o di tre lire in quattro ouero altropefcetefid 
gìiato e lauatofl dkfflùf mondalo bene Me fpine } e ponilo a pijlare nel Mori 
tato con le interiora infieme, con libra vna di Mandole ambrofme, e vna braitè 
cata di Vrafomeh)^ herbe Oltofe } e dijlcmpera ogni cofo con buon brodo di 
ftfe graffo, * pjflo per lo fettngp, e poi ponila in vn Vafo con onde noue di 
%uccharo ? & oncia una di Candla,& onde fei fVua pnffa lattata & monda, 
c oncie quattro ftAcquarofa^ e mefcola ogniccfdinfteme, Poifalefpoglie om 
gendo la Tiella con buonOlio/fa la tua Torta,ongendo angela fpogùa difo 
pra di buoriOlióJì poi cuociU ) imdoM^ucàaro ì come e detto nelle altre* 

TORTA DI DATTERI ET ALTRI, 

FRVTTI* 

PIGLIA Li&M^ e mescli Datteri, e m 
per la longa^e libra vna di Ohibò damafchinOjCauate le anime e fa cuocere ogti 
cofa in Vino,ilquale [e fera dolce fera migliore ,e poi piglia hbta vna ctvua paffa 
inondale cotta medeftmamcnte in Vino,e libra una e mt%a di fichi fechi tagliati 
mmti } et onde fei de pignuoli mondile onde fei di %uccharo } e onde vna diCa 
nellatf vn quarto di ¥euere,e mefcola ogni cofa infime, con onde due di Fa* 
fina ìamito y e buon brodo di Pejce di forte che ilbattuto \\ia bene-, Poi fa la tua 
fpoglié, empila,efa la Torta nella Tiella onta di buo Olio, 
poi ponila a cuocerete quando fera quaft cotta fili * * * 
fopra onde quattro di ^ucebaro, 
come fera cotta, • 

sfaojfalad'Acquarofata. - 
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/ TORTA DA QV ARE SIMA . 

B LANCH A» 

•*.....' 

PIGLIA Lire <ke di Mandole mbo/we^ mondale, e poi 
tdtjìemperale con&qèéa y (yunpoco£acqnrofaftòehalbi delfpejfetto , Poi 
fcató/ oncie jei di farina d'Amito^ onde otto di ^uccharo, & oncie fé $vua. 
faffa^e mefcola bene ogni coja tnfiemefioifa vna fpoojia con Formulino Ina* 
cboyQlio, & vn poco di Zaffrono, eponla nàia T?etti onta di Olio buono y t 
ponlifopra il battuto , e ponla a cuocere, e quando jera quaft cotta, h porrai [opra 
onciequattro di Zuccbaro,& un altro poco ì acqua rofataJPoi lafweraidi cuo 
cerere quando k porrai d%uccharo& acqua rofaje li metterai oncie tre diVifi 
giuoli maccaùf. mondi dtfopra 1 non i dudiram> % an^ijeranno conuenientifftmu 

SALVI ATA. DA CAVARE SIMA, v 

, SER VARAI Vontine della fòpradetta Torte/M* quando di* 
flemperaraile Madokyledijlemperarai con acquee fucco di Saliia } epoi delre* 
flojeruaréf ordine fopr detto* 

\\ 

A FARE VNA TORTA DI, CODE 

DE GAMBERI. 

• • ' •» 

PIGLIA Quaranti code de Gamberi cotti aHeff^epiflalenelmcrtah 
con una brancatdla tra di [pinate prafomeli,e menta,e uba meyt di cibibo da* , 
mafehino* E a% feran ben pijle quejìe cofeje diftenperarai collane fatto ivna fi 
hra di mandole ombro fme,*y le paffarai per la fango , oumgendoli onde tre di 
Farina thmito } e le porrai m un va fa con onde otta di tuccharo, et oncia una 
di Canella, & un quarto di Gengeuro, & onde fei <fvua pajja lanata e monda 
( ogni cofa incorporami bene mf\eme ì poi farai le tue fpogie, e k empirai, e farai 

O u 



me un poto di [chinai:, attero d MegoiaaffunHta tegliata Ywiuta minuta no \ 
disdiranknlt* 

5 torta- d*ang Villa da 
qvaresima. 

PIGLIA Li fpmagi \awé,e netti,efijjrigcb nella patella foia/ciucat 
kà ben via quell'acqua yjofirigeli in oncte quattro fOlio buono , poi piglia libri 
ima di Mandole ambtofine , e libra meya tVuapaffamonda, e libra me^a k 
Vignuoli, efinoafeiootto Pome dold,e pifla ben ogni cofà infime, e difìempe 
fa con buon brodo dipejce, & paffato che Fhauerm per lo feta^rp,poni ogni co 
fi in un Vafo/telquale metterai ùfteme anchora Ufpinagifopradetti, co wcicfà 
ék ZuccharOj^y oncia yna ài Canella, & un quarto di Peuere, e onde quattro 
di CibiboDamafchmo , tagliato alla Icnga fen^arnme^ & incorporarai bene 
ogni cofa ìnfime. Poi farai yna fpoglia , elaporrai in una Tiella onta con Olio 
buono vje ligettarai fopta detto battolò; Poi hameraitre o quattro Anguille [cor* 
%ate,e cotte aUejfe tagliate in mortili, e canate le [pine, e le porrai fopra il detto 
battuto. E voi li farai difopra a hfle con la fpoglia, a modo Qelofie^ e le cuocerai 
A modo delle <ère,conZuccharofopra,come e detto* 1 

9. . • 

-TORTA D'ERBE DA qVARESIMA» 

• PIGLIA Spinagihuaìienetd,epoémun Vafo,aammhare,ed& 
poi aftiugoto fiori l'acquà, gettali dentro onde quattro fOlio, e fofjrigeli molto 
bene/ompendóli con la CaTtfajpói ponli in un Wafo,c6n onde quattro di Zuc 
charo,y oticia una di Canella^ un quarto è Peueietf di Cèibo fetida ani 
the onde fei0 à Fiche libra vna tagliate mirìutetf $ Vua paffa libra mc^ajé 
Noci vinti màtcatije motiie,^ mtfcola bene oyti cafa infime*. E scelti pare} 
che il battuto non babbi cotpò tfefirfai un pòco ? VoUa di pefce Jfyfcó chjìe* 
peratole con buon brodose pàffàtài pef UjUmegna,Voi le incorporar ai to\ dettò 
vattuto } e farai la tua, Twta,e la cuocerai feguendo tprdtne delle altre da Quay 
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vnàt quattro li Ztecharofcp'tjtfineni Ai cuocerla. 

A FARE FRITELLÉ MAGRE, 

DiuintjftrfUtifà* 

PIGLIA Li&re due. di Mandole amhofme monde,e pijhle benijft* 
mo con oncia vna e me%a di Concila piflafina,e libra vnat me^a di Zucc. ei 
(juidochinrifeato^ w.prfla,ogmcojainfieme,comc fartjU afanilpajlum dei 
TbAar%apan€>Poija le tue Frttelle grandi e pkciole, e ponle in vna lidia infoi 
nata nelfondo,ebaonalt con onde quattro ai ^uccharo liquido 5 Voi cuocih de* 
firamente col Tejio , £7* ejjtndo per imbandire , li porrai jopra onde (juattro di. 
2juccharofino,ty potrianft ancloora di tal pajìumejare Anime di Perfichepn* 
ttflampite,efrigerft in Qlio,o in Buttiero.E poi darli Jopra il Zuccharo,e Gì 
nella,e quando fi fanno Jajrigere,bJogna porli vn poco di Farina* \ 4 

, À FARE RITORTOLI, PER qVA# 

. » . , .. refima,o per gran Vigli*. 

FARAI La palla magra,come e detto nel Capitolo Me Torte, vo. 
htdola Communefi in tutta perftttioneJPoi ne farai le (poglie fecondo la gran* 
che vorraijche de quejìi ne ua vno per piatello,e le tagliarai da i lati fiche 
rejìin quadreiPoipigliarai lecondo la quantità che vorrai fare, dell'Anguilla al* 
leffa, yr delle mandole amhrofvte , %y infie/ne le pijìarai nel mortaio } poi con vn 
foco di brodo di Pefcejpaffaraiogni cofa per la jlamegna, e ponerai in un Va/o, 
conZurcharo e Cmella,epocoPeuere f e vua poffare fcolarai bene ogni co* 
fainftemej Poi diflenderai quejìa corripofttione jopra la fpogliajafciandone da vn 
Uto due dita di vuota+Poilarauolgeraiaguifa de Zddoni,cominciando dalla* 
todoue e pienajy la farai in ma ntella, accontandola deliramente colle mani, 
Poi la porrai in vné biella ben onta con Olio buonore la onoerai anche dijopra 
tla porrai a cuocere^ quando fera qua fi cotta, li porrai del ^uccharo difopra. E 
fandoferafimtA digmerejasbro^arai $Ac<pa rofata, e ponendo nelpajh*^ 

o 



A FARE VNA SFOGLIATA, 

JcrofìaUtfo Magro <?0&>. 

I v.. d « 4 * ■ » *.*'.. 

PIGLIA Lffre ite F<trw4 biancha,e onde due di fuccloarojt m 
eie quattro i Mandole ambrofme monde fatte in latte con acqua, & acqua m 
faù,t falla tepida-, poiimpajla la pajìaaggiongendóli onde due £ Qliohuono, t 
fanne due fpoglie,e onta che hauerai la T iella con Qlioge ne porrai vna nel fon 
do, eia ongerai difopra; Poi hauerai lib+ vna di /chinalo Tarantella di Meg 
già afiumata,qua(i cotta allejfa,e qualche mi^a di hu\^p,o di Varollo,oficat 
itili ì Anguille , o de Giuri, e ne farai vn fuòlo japra la detta fpogha,dcco*ipà* 
gnato fecondo il tuogiudiào , cononde quawt di^&m, e enfkbfuattro M 
Vua pajfa,e onde quattro di abibo Damafchino tagliato per me^p } cauat€ Fa? 
nime,e oncia vna di Qanella fina tra fitto, e fopra le dette cofe } poi li darai vna 
sbroffata cotfut€0 àifei Natoci fiuèro Agreflo j Poi fi metterai fopra la detta 
fpoglia,e la ongerai co vn poco dOlio^oifaporrai a cuocere^ come fera quaft 
cottali darai onde quattro di ruccharo fopra ftoi la finerai di cuocere* 

' r r À ■ t ' • ? ' * / ; * ' 

. \, , -i . feT*;p . 'i- ? V • ': .• 2 ' i . i . i 1 I 

A FARE : VN A SFOGLIA T A DI MAN* 
t DOLE, MAGRA DELLA, GRAN» 

,. àeqtaàelL Sfogliata fiata»' ">W > ' 

' \.\ . »; ■ . 1 > • • ■ . ■ ' v. 

; PIGLIA Léravnaeime^adiFarwabiancha^eoncìeduediTyct 
charo^onck tre d'acqua rofa^e vn poco di offrano, e me^p Bicchfcro d'Olio 
e impafla la tua pafìa, e fané due fpoolie, ponendone vna nel fondo delU T ièlla 
ben onta ; Poi piglia libra me^a di ^uccharo,e oncia me^a di Canella , e lira 
meya ctVua pajfa } e libra me^a di Datteri in pe^pli,poi babbi libra vna e mi 
^a di Mandole ambrofine monde, e pifle fatte tenere, con acqua rofata } e incori 
pora dette mandole pifìe col \uccharo Vua, e Datteri , come e detto difopra e 
poneh fopra ddta fpoglmficcando nel ditto pajìume^i qua r*j di la,oncie tre de 

Vignuoh mondi maccati,Poi bagnala ben tutta Jt acqua rofata,Poi poneh Paltra 
fpoglia ben onta d'Olio , e la porrai a cuocere , e come Jern quafi cotta, li darai 

onck 
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^«%2f^S^'? A#V rr: :j Al A 

A FARE DIECI PIATI DI 

T " ; .• > ^fiadoncclb Magù r I A IJ DJ <I 

PIGLIA Libre due $VuapafJa monda, e dalli unloglietto nel vi 
tio,e )e fera dolce Jera migliore,e libra me^a di fiche jecche tagliate minute mmw 
te ,e due anguille alleffe /corticate / ben cottele onciefei di Tuccharo, e oncia vn» 
di Conella, e vn quarto di Peuere , e me/cola bene orni cofa infime , Poi fa la 
t tuapafla,come e quelli de igrojbli } & farai i Fiadoncelli fecondo gli altri,poib 
^ frioerai in libre quattro d'Olle imbandendoli h pmaifopraMele,epoi\uc* 
i charo* 

A FARE VNÀ SFOGLIATA 

PIGLIA Lì&re ftr A F*r/W4 few e Affo* wq* c?e Pionuoìifat* 
timhtètónaccjuaw acqua ròfata,el detto ìàttt farai tepido pi impajìa UtM 
vafia con onde due di 7pccbaro> e vn poco è Zaffano, e libra vn*e mera di 
buon O lio,ma tOh di Mandole dola [aria migliore affai, e fatta che hauerai 
ìapajiafa farai in vna fpoglia fittile la ongerai bene con Olio , mine farai vn 
Tortiglione per la longa, e lafarai in vnarottdla difendendola bene coli mani 
e poi che f hauerai ben dtjkfa,la ongerai dijopravia tantoché tra nello impajla'/ 
re deltapafta/J ongere 1afpogia,e la Tiella,e la Sfogliata difopra via fi vada* 
nohbre due if Olio, Poi la porrai a cuocere, e quando fera quaft cottafipor* 
tai onae quattro di Zuccharo,(y pòi lafmerai di cuocere* 



\ 
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€4àa,epoiUfchikrafkdare ; FoimtHiiFrilengoUikvn Vaf>,come fimo cui 
H,cgn libre JuediMtle^?oi Ugliak detteMandoktlla longa mwute,e metti* 
le in detto Vafo,e mefcoh molto bene jotto Jopra,accio che le Piandole vadm 
in ogni parti, Po/ imbandirai ne i piati, ponendoli Jopra onae jei di ^uccharo , c 
melamela à£ajieM > : ' , . : 4 

A FARE DIECI PIATI DE GRÒ* 
STELI DA MAGRO,/ " : I 



, PIGLIA Di Farina bbncha libre due e me\a,ty $ acqua rofa onde 
■ & \uccbaro onde tre0 £Olio onde due,?? di Vin biancho,dqualeft 
. fera dokejera,migliore,vn Bicchiero,e vn pocoà ^offrano,efala tua pafìa,m 

vafhndo orni coja ynjxeme , poi fa le fpoglie,e tagliale , (yincrefpale fecondo chi 

pai fono iGuantijpoifrigcle in libre tre di buono Olio £ olle imbandirai, dado* 

hfQpraonckfeiàMele^onciejeià^ucch 



< y . A FARE DIECI PIA TI DI w 

v Leuatell^MagrL ;r •.. \ 

„<. •■• ». :\- .. ' .. 9Ì ** r .«.!;.». 4 

PIGLIA Di Farina liancha libre tre ai Tueuaturo oncia vtra e me* 
ia,<$Olio oncie due,di Zjuccbaro onde otto,^ acqua.ro fa ondi tre, e'I rejlo fu 
acqua tepida con poco di ^affrano^e impajìa oom cofa mfteme, e fanne come coli 
ìa 3 e sbattila molto bene in vno Vajo , Poi tenia in loco caldo per fpacio di due 
hon poi pigliala sbattili nouamente per vnfe-^p-, Poi babbi vnapatcllarcS 
libre quattro d'Olio bogliente,e ponli in detta patella a cuocere,con vna ca-^ol 
1a,o cucbtarafeconio che li vorrai grandi, o piccioli, e fritti che faranno ,li fonti 
raifopra onde Jei diZuccharo* 

Quefìa paflafa lo effetto da magro, che fa la pajìa Tedefcba da graffo , ma non 
ecofifrola, et cteffa potrai fare arme diuerje. Aquile, Diamanti Fiordehgi, 
ì Cappedi SmQiacomo,Croc^Stelle,ealtrecoJeftm^ 
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ro libra me^a^à Catella oneUvna & ìì Feuere un ^uig^kSfffim 



o^ccfainfimejaraihtue^oghe^ TrteUctti y eseguirai il rejìo comete dà 

todijopra* v ; # . *? 

A FARE DIECI PIATI Di , 



Stellette magre* 

t T ri i t " - : ? ) 3 T n 



A r -l A 



PIGLIA L/ire ^we e m^a A' Farw* liancha,di Vino biancho dot 
te,o non dolce Bicchiero vno y e onde due iOhòjy onde due $ Acqua rofa, 
ty onde due di Zuccharo y e vn foco di Tpffrano^favna pàfia^e ne fa due ho* 
gliele colbujjekfa le fpogliete tonde } poipi£ialère tre di Mandole ambrojme] 
monde,* mfce Anguille quattro buone<*ìle}Je& ondefei di Zuccharo 5 e on* 
àa.^a^Cmelb y ew quatto à Veuere,e vn quarto di Gengeuro } e vrfottA* 
no de Garofali , e pijìa bene ogni cofa infime $ Voi Aggiungili onde quattro de 
Vn* pajja monda integra y e mefcolak bene col detto paftume > Voi empi le tue 
fpogliette)afciando tanto fpado vuoto,che afferri il battuto intorno, e cofipicica 
te d'intorno inforno colle mamjlafdando discoperto vna parte difopra^Poijrige^ 
te in tibre*4+ctOlio con gran deflre^a,^ effendo per imbandirle, li porrai [o* 
fra libra me%a di Mele putgato } e libra me^a di ZÙccbaro, 



J 



A FARE DIECI PIATI DI 

friatgotti Magri 

PIGLIADi V orina biancha libre due e me^a , e oncia me%a di Geni 
geuro } e oncia vna di Canella } e vn quarto di Peuere,e vn ottano de Garofali,* 
me^a libra dtZuccbaro y e d'Acqua rofa onde due,e vn poco di -^affraìo^ ont 
de tre ctOho,e vn 'Bicchiero di Vinbiancho,efe e dolce emegho } e coftimpa 
fla dttte cofe infime sfanne vna pafla che fiapiu duretta } che non e quella de i 
Maccheroni 7 V6ifa i frilengotti^ooliendo tanta pafia quanto e vnaoroffa cafla* 
^menandoli (opra il rouerjào deua Grattugia ; Voijrigele in Olio, foi piglia 
vna libra di Mandole colla guffa^jaìkbrijkllare in vna patella [oprala cenere 
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A FARE DIECI ALTRI! PIATI DE. 
TORTELLETTI MAGRI 

(ttàraforw, 

PIGLIA libravnaeme^adiMe^efaMeuareilbogho^ 
Voihabbi due panigroffx grattati y e onexe fei & Vua ptffa,e Oncia me^a di Ctt 
nella pifla^ vn quarto di l J euere piflo,e vnottauo de Garofali, %f incorpora bt 
ne ogni cofa infieme y con vn poco di Zaffrano y e lafcialo flore cofi vn poco che fx 
fughi al quanto* Poi farai le boghe come $' e detto difopra } e farai i Tortelletti } e 
lifrigerai in libre quattro di buono Oliofoi li darai Jopra i\Mele,e Zuccharo, 
fi comehai fatto olii altri* 

A FARE DIECI PIATI DE TORTEL* 

letti magri <tafoaforte. 

PIGLIA Spinafi che firn ben netti , e falli mahare nella patella, fx 
che [tono ben battutici jìruccarai bene quella acqua che vien fuori, y li ponti 
rai vnpoco di Olio , e libra me^a di Zuccharo , e oncia vna di CaneUa, e vn 
quarto di Peuere,e libra me%a $ Vua poffare fino a quindici Noci ammaccate, 
e monde , e di Fiche fecche libra meja tagliate minute, e onde quattro £ Vua 
fchiaua fenyi anime ,e meffedi ogni cofa bene,e dagli vna buona calda,dopoi fai 
rai le tue fpoghe come ?e detto dfopra,e i Tortelkm^ lifrigerai, (y li porrai ji 

fra Zuccharo e Mele } come hai fatto a i primi 

« 

A FARE TORTELLETTI MAGRI, 

étaltrafortepa-fiutiàecL 

■ 

PIGLIA onde quattro de Datteri netti,tacliati minuti, e di ohibò li 
hra meya canate ì anime figliato alla longa, e d* Vuapaffa netta libra una 7 e fa 
boghere ogni cofa in Vinobianchojper vn quarto d%ra,poi cauali fuori, e poh 

w vn vafo agciungenic li IL vna de Vignuoli mondi ammaccati^ à Zuccba 

» 
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#A STA TEL LE MAGRE D'AL TRA 
J SORTE, PER PIATI* X 

PIGLIA libra vna di ìAondole ombro {me pellatte^ libra ima ài Pi 
gnuoli monile libra me^a ài Gbibo DamafchinOyCauate l'anime, eie par eie 
d'uno buono Lu-^p alleffo,e pijh bene ogni coja infteme nel Mortaio, poi ag* 
giungili libra una di Zuccharo, oncia una ài Canella, e onde due di Forma 
d* A mitOjty due £ acqua rofata,e mejcola ogni coja wfieme,e fe la compofitione 
joffe un poco duretta, gli aggiungerai un poco di buon brodo di Pefje tanto che 
fiia bene il battutoci farai la pafìa con Farina biancha,e Vino bùincho ejefe 
ra dolce jera mig(iore,et Acqua rofota^e 'zpccharo^ un poco d?lQio,e unpoco) 
di goffrano, e hipajìata che faueraifarai le fpoglie,epoi le tagliaroi colbu]Jelo,e 
jaraile lue pastelle .inguifa di Torte//?, come e detto dijopra pQi lefrigeroijn 
libre quattro di buono oho,tcome le imbandirai, libuttaraijopro del^uccharo^ 

V A FARE DIECI PIATI DE TORTEL* 
..." . LETI, MAGRI* 

i PIGLIA libra ma di 'xuccharo ) e libre tre di Mandole ombro fine 
ben peliate e monde^ me^a libra de Pignuoli mondi,e pijh bene, e incorpora o* 
gni cofa infiemefioifarai una fpoglta fottile y con libra una e me^a di Farina bian 
ta,e me%p Hichiero di vino biaìco,e fe fera dolce fera mioliort,con oncie due di 
Zuccharo, et t Acqua rofa oncie due,e un poco di goffrano, e un gocciolo d'q 
liOj e farai due fpoglit fonili, e col buffelo farai le paflatelle grandi e picciole jeco 
io che ti piacera,e fottìi Tortellcttiji fingerai in quattro libidi buonoQlio 7 e rm 
banditi ne i piattini porrà libra una à mele purgano } e poijopra i mele libra me* 

ZadiZuccharo* 

. - 

N iì 



&t tu uorrai , ty come fermo cotte ìefórra ne {piati con Wra nteya ìimtlt 

disfatto^librame^adiZMccharo^ .' 

•' " ■ • ••• • . ■ ' . - . . • i 

FRITELLE MAGRE D\HERBE, 

amare } per piati few 

- • - • . . . • .: . i i i 

PIGLIA v/m ycw^eZZt e di farina iiancha } e Vn poco di Raffio» 
no } e yno ficcherò di Vwo biancbo, y onde due d'Oliobuono, e tanta ao 
qua che bafli ad impajìare ditto Farina,?? onde trectVua pajja,^ vna 
cata d'herbe amare trite minutamente, e incorpora bene ogni cofa infieme, e me>> 
rìale vn pe^ro colla ca^oBafigi babbi ìa tua patella incordine don libre] tri de 
Olio caldo / con lagucchiara andarai mettendo le tue Frittelle aàyna, ad -vna 
à cuocere ,e cotte per imbandir ft li porrai fopra onde feì di Me/e collato , poi 
fàpra il Mele onde quattro di'ZMCcharo fra tutti ipiatu 
• ■ • • • . - • ». • .'. * i 

A FARE DIECI PIATI DI PASTAI , 
TELLE, DI MARZAPANE, 
1 ouerodied TorteUe ♦ 

. . • 

PIGLIA L ibre tre di Mandole amhoftne , e peliate, poi palale nel 
Mortaio con libra vna di yuccharo , e onde tre f acqua rofata , e oweie vw* <fi 
Canella,e vn quatto di Peucre,èpÌfla beneognicofà mftemeìVoi piglia Ik tre 
di Forma biancha,e otto Torli if.Vow* , di ^uccharo onde quattro , & di 
Huttiero,ouero dileguito onde quattro,(y S acqua rofata onde tre,e vn poco de 
TtMffrano/fÙMevnapaflatfoifalatMfpog quanto fla po[fìbtle' } Voi 

piglia del detto battuto tanto quanto fa vna nocete vallo dipendendo fopra det* 
ta fpoglia,Poi voltarai la fpoglia cVe difotto dijopra, e la premerai con Umani, 
eia tagliarti poi colla fperónella,ouero ilbuffelo fiche (tono tode e li farai vwo r<* 
tellino d'intorno come ft farebbe a vna Tortellai Poi habbi libre quattro di Di'» 
lèguito, ouero buon Huttierù^frigcte f e poi k imbandirai dieci per piatello , e li 
firraifopr<ifratidteonciefeidi7(ucò^ 



« .. . • 
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roppo tagliato minuto, e m Bichi&o di Vino lianch, e un foco ct01h,e un 
foco à iffimO) eincorpora bene ogni cofa infieme tanto che diurna come una 
Colla, epoihaueraiktuapatdla,conuhetre^Ohocaldo,ekcm 

io delle ahre^dandoli mele f e Zucchero di/opra come >'e detto* 

* * * «, ... 

- FRITELLE MAGRE, DI RAME, DI ' 
SALVIA, O DI ROSMARINO, 

0 Lauro, oF inocchi, oVaflomòe, 9 
Porri, per piati feu 



PIGLIA di Farhutliitnca facile due coìrne,^ unbichiero di vino 
bianco doke,e onde jd di mele,cy unpoco di ^afjrano, e la conueniente Acqua 
tmpafia bene ogni coja infime come fi farebbe una colla, poi babbi una patella 
con libre tre d'Olio caldo,e piglia le ramelle di quai [forte vorrete bagniate nella 
detta Colla,e le porrai afrioerenel detto Olio,e cotte che frano, et per imbant 
dirft li vorrai fopra Bude fi dimele,e onde quattro dì Zuccharo, le pajlonache 
fi debbono accodare a auefio modo, le rajjarai e li cauarai hnima, e li darai un 
iogho in A equa con fate, e cotte che ferano,le metterai afcolare, e come fermo 
fcolate, le metterai nella detta colla, e cuocerai, e oJTeruarait 'ordine come e det* 
kdijopra,SinijlmentefaraatPo ' " ; ~ 



FRITTELLE DI PA ST'QNACHE, 

Ad y altro modo, per piati dieci* 

PIGLIA Le tue pajlonache nette & ornate fuori T anima } le porrà 
a cuocere neltA cqua,e come ferano cottele porrai afcolare molto bene,poi le pi 
fiorai con un coìteUo,epoi hauerai libre tre di Farina biancba } e dette pajlonache 
e le porré in un vafo con libra me^a $ vua paffa ben netta, e lauata, con un po* 
chetto di %f$rano ) tanto che li dia il colore, & un Tìichiero di viwo biancho et 
Acquarne farai una Colla meffedando mbltobene, poihauerai una PattVa 
con me quattro SQh caldo, t ifaraiktue fiitelle grande, e picciole fecondo 

N 
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A FARE FRITELLE, MAGRE,Dl 

Pome,É fiche perViatiftU 

• - -0 ^ 

PIGLIA Pome mon de tagliate minute nnrnero dieci, e hha vna di Fi 
che tagliate minute, e poi piglia vna fchutella e merra di farina biancha, f$ onde 
iue # Olio buono, & onde tre $ Vua paffa,e yn bicchiero di Win bianchì 
àolce0 yn poco ài Zajfrano , e incorpora bene ogni cofa infume, giungendoli 
tanta deepa che detta compofttione venga come vna colla , e incorporarai bene 
ogni coja infieme,e poi hauerai la Patella con Olio caldo, e con la cuchiara li an 
fatai ponendo le tue Fritelle ad vna ad vna dentro, e fritte , e perimhanàirft k 
vorrai fopra onde fei di Mekpurgatof onde quattro di Tpccharo fopra z7Mc 
lederono fatte* 



— * • 



A FARE FRITELLE MAGRE, DE 
NOCI, DATTERI, E CI* 

PIGLIA vn4fcutellaeme^adiFarmaliancha,ffondenoueèd 
libo forza anw> & onde mue di datteri ogni cofa tagliato in pe^j y e fino a 
vinùcinqut Noci ben nette,e maccate,e monde/ onde tre $vua paffa, vn 
Tàicchtero di Vwo biancho, e vn poco di ^affrano ) e onde quattro di Mele, e 
onde due $Oìo,e incorpora ben ogni cofa injteme,giungenaoli tanta acqua che 
diuenti come cdlaferuando f ordine fopradetto y e comeferanoper hmbandirfi i 
metterai ilmedefimo/Zucc.e'Mele che iepofìo ndle fopradette,e forano fatte* 

FRITELLE DI POME, VVA SECCA, 

E PIGNVOLK 

PIGLIA Vna fcuteVa e me-ra di Farina biancha, e onde quattro di 
%uccharo y e Pome dodici tagliate minute,e onde quattro $vua,fecca ferrea arti* 
me } e onde quattro de Pjgnuwi mondi maccati , e onde quattro di Cedro in Jw 

toppo 
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TORTACI RAPPE SFO RZAT. E. 

DELLA Compojtóoncfopradetta ielle Rappeifor^ate y potmfarf% 
Vnaforte di Torta con le duefpogle, che cón vna difqpra^e vrudiJoaOyfome 
fi fa alle Torte j giungendoli vna libra di Formaogio.durogratMOjeponen? 
dolo tra vno [nolo e l'altro } delle Rappe fopradette^ del Formaggio infitte ant 
chora,e cuocendola nelforno } o [opra UuflOfCon^uccharo^ Biaderò Jòpra+ , 



A FARE TORTA DI LEVESINI» 



: » * 



I- 



. PIGLIA LeuefminmcrotrediViteUort^ 

i Coltellifiche fìan benpifti t e poi togli di Formàggio di forma buono libra vna ì 

& oncia vna di Canelùiyty vn quarto di Venere } e di Zuccharo onde tre, & 

"Vouatreje di ButtkroMbrame^a, e fa il tuo battuto da Torta^ ddpoifale 

tue [foghe fecondo ilfotito con le reticelle con Butdero fopra , eppiponla a cuo 

cerejg come fera quaft cotta Ji ponerai [oprarono* tre di Zuccharo, e poi la fi* 

mààtuocere* 



A FARE VNA TORTA, 

fenx* Sfogli*. - 

■ 

PIGLIA Li!, ♦ me%a di Monickmfoofac^llate monde (f pijìe 
ben nel Mortaio con oncie jtflj di Zucc* & con chiari dodici $ Voua ben in* 
corpvrateje mìe tre $ Acaua tofatà infime, dopoi piglia U tua teggla, onta k 
*&utiiero& fpokeri'zatA difarina^egettali dentro detto battuto, tante alto qua 
toevn ditole poi dagli il fuoco defìramete cS il Teflof>pta t e quando fera quaft 
cottali ponerai fopra del ZMccharo y e poi la finirai di cuocere^ quando fera coU 
ta,li ponerai dijòpra Concilini confetti,oueto hnefu 
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a di buon Formaggio diparme^ana ot altra forte fonile grattato } et uoua dot 
ki et óncia una à Ranella fina, & un feflo di Pevere yr un pkkotto digent 
geuro, et un poco di j^affrano^t onde tre & una paffa hen lanata e mondale ogni 
cofa mcorporarai ben injieme 7 con libra rne^a di ^uccharo, XJ onde tre et A c£ 
qua rofa, e farai la tua "Torta feruando P ordine che hai Jeruato nelle altre x po* 
nenewì il ^uccharojopra a tempo £ il Buferò* 



A FARE TORTA DI CARNE* 

A Fare Torta di Carne JègvàtArai f ordine delle Vatla^elle di Carne 
di cui stiletto col medefimopajìume+ 

A FARE TORTA DI ZVCCHE, 

jrefche,o More, o Marine* 

• PIGLIARAl le^cche,amertendochenofmomareelemon]ara^ 
gratterei comefarejli ilformacgio,e poi le porrai a bogliere in buono bredo era 
facon libra una diMorolla di bue 7 o di graffo di Man^o 7 ma non uuole troppo 
bogliere } e lepajfaraiper la flamegna 7 e porrai tn un vajo, co libra ma di Por* 
maggio duro grattato, e dite Vouvte,ty uoua fei,ty un Bkchiero di latte , e lì> 
Ira me%a di Zuccharo , £7* oncia me%a di Canella } un quarto di Peuereg 
digmgeurg me-qy quarto, un poco di Zaffrm>, e mtfcelirdbene ogni cofa 
interne poi farai la tua Torta 7 e come fora fatta li porrai fopra onde quattro ii 
T5uttiero 7 e la porrai a cuocere,e come fera quafi cottafi porrai fopra onde tre in 
quattro di Zuccharo,e poi li finirai di cuocere,?? i giorni che non jono da ear > 
ne fard cuocere le Zucche neWacqua con l&utticro , ouero nel latte , e in vece 
iella ìs/[orolla,ograffo,li porrai Bàtt/ero* 

Auuertendochetuttelefopradette Torte fono conueniente honefìamente per 
ogni gran Prencipe,?? a conuiti, e al altro, ma per l'ordinario con poco più 
iella meta della Spitìaria fifarebbono,e ferianogiudkate buone* 
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fiero in cambio del hrofo* 

Mrf/e NeJ^/e, Pere^Pom^Prr, tffc e,e Cotogne^iano meglio cotte in V< 
no dolevo Sabba } epoJfo anche cuocerfifottokbragù f io ti propongo moki 
fatiti accio che pigli quello che ti piace* 

TORTA DI RVVIA, O FAVA, O 
FASOLI, O SPARSI, O CU 
pollerò Carchiofoli 9 o$ altre cofe* 

PIGLIA VnadelUfopradeUecofeyecuocdamhodo^ouerone^ac 
\ <aua con Buttierofer i oiorni da magrofoipa/Jala per ltfiamegna 9 e ponila in un 
volò con libra me%a ti Formaggio duro grattato, e libra vna di Buttierofret 
fchogf onde otto di Zuccbaro } & Onde vna di CaneUa pifiafina,^ vn quar 
to di Peuere piflo } ty vn pidcotto di G enduro pifto,e Voua tre $battute } e in* 
corpora bene ogni cofa infime^ e poi empiìe tue fpoglie , c fatta la Torta ponili 
fopra onde quattro di Butierofufcho^ ponila a cuocerete (Mando feraquafi cot 
tajiporraijopra onde quattro di Zuccharo 9 e pólla finirai di cuocere* É in ve* . , 
ce delButtiero, che va nel battuto i giorni di carne, farebbo meglio libre due di ^ 
graffo di bue,o à Vitello , ilauale fi poneffe a begliere con la R wàafi con altri ' 
cofa 7 emedefimamenuinquelkdtjr^ } & _ 

TORTA DIPOLPE DE CAPPONILO DI 

Carne di Vite/Zo, rejìauratmat. 

PRIMA Vigliatailepolpe de Capponi, & anche le cofeie & altra 
parte che fia buona da pifiarouero, Carne di cojfetto à Vitello,o Tuno e f altro 
alleffato ,e lo viflara molto bene nel Mortaio con tre, o quattro fette dì pan mot 
gliato in brodo, con libra una di Vignuoli mondi,e libra una di Morolla di bue, 
ouero,hbra una di affo, non potetido hauer morolla,lequali cofe tutte ben pifle 
infteme diflemperarai con poco brodo e paffarai per la fiamegna, e le penerai in 
un vajògoi li aggiungerai libra me^a di Formaggio graffo grattato^ libra me* 
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. TORTA DI M ARENE, O CERESE, 0 

More,*) Melloni, e Fidta 

* » r. 

• PIGLIA Ifae quattro àMame, e ftlecwcere nel m 

fe fera dolce fera migbore,poipalfalcper lajiamegna^e penile in un vajo con libra 
una di Formaggio auro grattato^ onde otto à ^uccharo, (7 oncia una di cai 
nella,tf vn quarto di Feuere,e bk t ♦ di Buttieroty uoua fei,e incorpora bene 
ogni cofa injiemcjpoi empi le tue fpoglie 7 efa la Torta come e detto nettatore , t 
ponlifipra onde jei di Buttkrojpoi la porrai a cuocere, e come fera quafi cotta ) 
li darai oncietre in quattro di yuccharo fopra,e poi la finirai di cuocere* 
- E almedeftmo modo fora quelle delle Cererò Moreje Fiche } eJ(fe non vanni 
coUe/nafoffi'itteinButtiero^fafjk^ 

TORTA DI NESPILE, O PERSICHE, 
O PERE, O POME, O CASTA* 
gie t 0 Gamie , o Tregol , o Co * 
(logie, oìdtro* • 

• ■ • » • 

P I G L I A Le "Nefpie matture 7 e falle cuocere in brodo graffo foipaft 
fole perla flamegn^e ponile in vn Vafo con ìhavnadi Formaggio durograt 
tato0 oncie noue di ^uccharo^ oncia vnafi Canella pifìa, & un quarto di 
Penerete me^a libra di Buttiero, e ^Joua tre, e incorpora bene ogni cofa info 
me } & empi le tue fpoglie } efa la Torta,epoiponeli fopra onde quattro.di Buf, 
tiero frefcho>e poma a cuocere^ come fera cotta li porrai fopra onde tre in quoti 
irò di Tpccharofino.F.'lmedemo ordine feruarai in quelle di Petfiche, 0 Perf } 0 
Pome* Ma in quelle di Caflagne } o Giandep Tregoli,dopoi che quejle cofe fi 
remo cottele pijìarai nel Mortaio } e diflemperate con bro$p}e paffarai perlifla 
megnagiongedoli le robbe che bai fatto nelle altre } eccetto che del Buttiero } cht 
hai pojìo nelle altre di libra me%a } in quejle ne porrai libra vna } e dopoi [oprante 
fonai libra merzagf auuertijjì che le Glande vogliono efferefrefche,e non fec* 
che^ ne 1 giorni che non fermo da carnejc potrai cuocere neltacqua con Butf 
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$a libra v*< JiVorm*Mio feoluow^^o, # óàiwfic 2 Zucchero, 
& oncia una di Canellafwa pifta y &un ter^p di Potere piflo } e libra me^a di 
ButtierofreJcbo } et incorpora ogni cofa mfteme } e fatto il battuto } empi le tue fpo 
ghèfatte del modo fopradettof fatta la Torta,hporraiomé quattrodiBut* 
tiero disfatto Jopra } e la porrai a cuocerete (mando fora quafi cotta, li darai oncit 
tre di -zuccharo, <y poi li darai wiahra calda fino a tanto chefera ì cotta* 

' , •• - * "t • .« * , v ' .' ••.'•..* »t .*•» %\ # ...» f, 

- TORTA DI MOSCHATELLO, ET 

ALTRE VVE» r. ,/ • 

' PIGLIA ilMofchtehbmmaturo^mm^ 
lo in una Catinella^ e piglia mollata di ponete falli huare un bogliò, e paJJk ogni 
coja per lajìamegna 7 poi piglia libra meyp di Formaggio duro grattato, e onde 
fei di tpccbarof. libra mt*a ìi iutiero firefcho, & ondi una di CaneHa } et di 
Peuere un terzp,& uoua fei y et incorpora bene ogni cofa ìnfieme^e faletue fpot 
olietf empieei liporraifopra oncieciuattro di But(iero } e la porrata cuocere, 
e quando [era quafi cotta , h /porgerai difopra onde tre in quattro di Zuccbarof 
h finirai di cuocere in Vino mromifèouitarai nel retto } conie e detto difopra* 

* ■ . /i vo * -. - • i * t f f \ 

TORTA DI MANGIARE BIAN* 

ào,omo Cauri Mate 



PIGLIA Otto o iied chiari £Voua y e sbattSimolto lene.poihah 
lioncie quattro di ^ucebaro^e JtacqUa rojata onde due y e ponile nelle dette Va 
ua } poi habbi mangiar biancho, ouero Cauui di latte in quella quantità che ti pa* 
re a bafian^a per fare la Tortale incorpora infieme con le fòpradette cofe ; e poi 
empi le tue fpoglie vngendo prima la Tielb dffòtto } e ponendo Buttiero disfitta 
fopra lafpogliaf poi la porrai a cuocere^ cotta che jàraji porrai fopra onde qua 
tiro di ^uccharo fino* 

Ma quejìe Torte flariano meglio con vna fpoglia fola fiuero facendoli le reticel 

le^GehfiedipajUreah ■ ' 

M ii 
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TORTA MARCHESANA* . ; 

PIGLIA libra vna e me^a di Mandole ambrofine, e bruflohte,e poi 
fregale con vnapr%a di Lino/ piglia onde otto £ Vua pajfa mùtiJa,e pijìa bet 
ne ogni cofa inf eme,con libra vna di Formaggio duro y e poi aggiungili dieci tot 
hi Voua,e me-zp Bicchiero d'acqua rofaugf vna fcutella di buo brodo graft 
foyty onc\e+9+di Z,uccharo,e dispera ogni cofa injume,e pafja ptr lofeta^o, 
poi ponili vna oncia di Cantila pijia,(y di Buttiero libra me^a,e onde cjiuittro 
de piginoli mondi, e incorpora bene ogni cofa mfieme , p ongi bene la T iella % 
poiponelijopravnajpoglia } epoiilbattuto,t difopra li farai reticelle^ Gdofie, c 
// porrai del Buttiero , poi la porrai a cuocere^ e quafi cotta, li dardi oncie tre k 
Zjiccharotfoila finirai di cuocere* , • . . 

« TORTA DE TORSI DIVERZE, E 

RadiciàPrafomelù 

* PIGLIA "Le gambe della. *\Jer%40 mondale molto bene, e ponte * 
cuocere in buon brodose come feran cottele porrai fopra la Tauola, e le pìftard 
molto bene co i tuoi coltelli,etpaJfaleper la ^ame^ia,ficbe fimo àurette più che 
fipuo,e poiaggiungelidentro vna libra dì buonorormagmo duro grattato, e h 
ha vna di ?uccharograttato,& onde due di Canella,edi Patere vno ottauo, 
& Voua quattro 0 di Buttiero libra me%a,e mefcola bene <mi cofa infhne, 
tpoifa la tua pafìa del modo,chefai le altre, babbi la tua 1 iella ben onta di 
ButtierOypoifa la tua torta con la fpoglia,ouero reticella fopra, e la porrai a cm 
cere con Buttiero fopra,e quando fera quafi cotta,li porrai onde quattro di 7p 
charo,& lafinerai di cuocere* 

: TORTA DE ZALDONI* 

PIGLIA 'Zaldonicento & vbìùcmque,etompelì,epone1ianmù^o 
nella Sabba,^ uoua fti ben battute,epoi paffa ogni cofa per la jlamegna,^ fH 
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A FARE TORTE DI FRVMENTO,' 

O FARO, ORISO* 

PIGLIA Q^ofcutelledìFrumeraobmpilUo, 
con vno Boralo, tuonilo a cuocere in acqua } e come e meyp cotto cauato } e 
fcolalo ben dall'acquee ponilo nel latte^ouero in buono bruoio/ fini/filo di cuo* 
cerere cotto che ferajo porrai in vn Vafo con Voltine trefrejcbe^e libra vna di 
Fomaggio'grajfograttatotf onde otto di ZuccharOje Iwra me^a dtWuapaf 
fa mondai Voua diecine libra vna di HuttierQfiefchofó vn quarto dxpeue* 
re pifioj^jfincorporabene ogni cofa infime^ empi le tue fpogjie , ponendoli poi 
fopra onde quattro di Hutùero disfattole la porrai a cuocerete come e quafi cote 
taji porrai fopra onde tre ìnquattro diZuccharo } poi lagnerai di cuocerete que* 
jìa ìorta fla meglio affai con vna fpoglia fafolto folagonendolipoi fopra Knefx 
o Viwuolifiuero Animejii Mellone confette^ ueramente le onde tre in quato 
tra £ Zuccharo > come fi poneria fopra là fpogèa } puotejt anche poffare i Fru* 
mento per la jlamectta prima y e poi impafiarlojeguendo netreflo l'ordine fopra. 
ietto* Cofi farai ilmedefimo di quella di F arrogo di R ifo.Ma quando la farai 
difrumento paffatojii porrai alcuni grani integrijperdìt fi conofea* 

A FARE TORTA MATTA* 



e 



PIGLIA Touine quattro frfche, e Lattaroli quattro frefd)^ e libri 
due di Formaggio tornino grattatole Iwra vna di Zuccharo^ otto chiari $vo* 
ua } e me^p Hicchiero di latte £ libra vna e me^a di,Buttierojrefcho, e incorpo 
ra bene ogni cofa infime , e pajfa per la jlamegna chiarotta ; poi farai tre fpoghe 
del modo jopradetto acenfeendo robba per ì altra fpoglia y e ne porrai vna fopra 
la T iella onta con la meta delbattuto fopra dtttojtf vn altra fpoglia , eltdarà 
vna buona calda :ol Teflo, e poi tt porrai fopra il rejìo del battuto > e H altra fpot 
glia con onde quattro di Huttiero frefebo fopra y e la porré a cuocere } e quando 
fera quafi cotta ; li porré fopra onde quattro di Zuccliaro } e poi la frierai di 
cuocere* 

M 
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A FARE TORTA DI PANE. ' - 

PIGLIA Quattro pani/ grattali/ pondi in vn Vafo di brodo tatti 
io che leui il bogho,poi piglia ma vna di Meleben purgato/ fchiumato, e hb+ 
me^a di Buttino, e ponilo in vna ultra pignata tanto che hui il boglio , e come 
loglie gettalo cefi fogliente nel eletto vane/ poi che fera rafredato, pajjalo per U 
flamegna/ ponilo in vno Vafo con Iwra mer^a ài Zuccharo, elérayna ai fon 
maggio duro Grattato/ oncia vna di Canella,y un quarto di Peuefe,w Vo* 
ua tre,e incorpora bene ogni cofa infiemejpoi empi le tuefpoglie, Vngendoprh * 
ma-i fondo della T iella, e poi fopra la "torta porrai onde quattro di Buttierp 
frefcho disfatto/, polla porrai a cuocere/ quando fera quafi cottafiporré foprd 
onde tre in quattro àZuccharo/poihpniraià cuocere^ ' *\ 

A FARE TORTE ALLA TEDESCHA, 

PIGLIARAI Vome dolci fino a quindid/ vinti fecondo Ugrof 
fax* <be f & ano, e le mondar ai,poi le tagharai infette bonejlamente grandi , e k 
porrai in vn vafo con libra me^a di ?uccbaro,e lira me^a dì Buttiero frefcho 
V' acqua tanto chefiano quafi cotti/ ben dolci,poi h cauaraìfmi con dejirer^ 
^a fiche non fi rompino h fitte/le feruarai in vno Vafo,poi onta la T iella con 
onde duejfr Buttiero frefcho, lipomi fopra la tua fpoglid } con onde quattro di 
%uccharo,& oncia me^a di Cantila jopra,epoi li difenderai fopra le fétte delle 
pome tanto ,quanto tiene la fpoglia, e fopra dette fette Uporrai onde quattro di 
Zpccharo grattato,?? oncia me%a di Óanella/t onde quattro di Buttiero [re* 
fcho disfano gettandolo in qua/ la a poco a poco,poi li pomi f altra fpoglia fot 
pra con tre onde di Buttiero frefcho disfatto/ la porrai a cuocere/ fuoco lento 
perche pocoli bifogna a cuocere, e come farà cottali porrai Jopra onde quattro 
di "xucebaro* 

E in quefia Torta fi puote fare anche due o tre fuoli di Pome ponendoli trame* 
^oZuccharoeCaneLW 

A FARE 
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TORTA BIANCHA D'ALTRA 

- SORTE» - * 



io 



K PIGLIA Me^opefodiUuefrefchoyeVouinetreyedodid chiari de 
Verna, £7 ài F omaggio graffo grattato hbra vna,?y ortck otto ài Zuccharo, 
Ity d'Acqua rofata onde aue,^ libra vna e me%a di ButtierofreJcho } e mefco 
la baie ogni cola mftemejpoipaffa ogni cofaper la Jlamegna^ poni vna fpoglia fo 
fra la T iella ben onta y e fopra la fpoglia la compofitxone fopraàetta, poi la porrai 
a cuocere/ cotta cheJèra y liporraiJopra onde tre in quattro ài Zuccharofino y e 
quefla Torta medefimamente va con vna fpoglia fopra^Ma quando e quafì cot 
ta ? h puoi mettere fopra onde tre <fVuapaffaben monàa y ouero onde tre de pi* 
gmh maccati, Si in quejìa y come in cjuella d'Amito, prima pero che fe liponoa 
il -zuccharo } li jìano anche bene Anefì confetti y ouero Pignuolifopra y quandofai 
qualche bònoreuole conuito per variare y e colorire* 

TORTA D'HERBE ALL A FERRARE SE * 

O ROMAGNVOLA* ' 

PIGLIA VhabraMauìiT^ietabenìauatA^ebtitam 
mia in vn Va/o con Vouine ejuattrofrefche y e quattro bicchieri ài latte, & vo 
ua otto, e libre àut di Formaggio graffo,e libra una ài lìuttkrofrefcbo ty un 
quarto ài Peuere piflo, ry incorpora bene ogni cofa infime, e onta la patela con 
onde tre ài Hutiero frejcho li porrai la prima fpoglia,? poijòpra la compostone 
fopraàeUa, e difendila bene [opra la fpoglia poi hauerai libra rne^a di Formagt 

5 io tornino beh graffo fatto infettine, quanto fi può fottilli, e li difenderai [opra 
l ettacompofitione,e li porrai poi fopra t * altra fpoglia facendoli bordello intorno 
poili porrai fopra libra meip dibuttierojtefcho disfatto, e la porrai a cuocerete 

2uando Jera quafi cotta li porrai fopra onde quattro di Zuccharo,poi la finirai 
i cuocere* 



•»* w l. _> 



tuouo,et un poco di Ziflrano 7 Zf Accpta rofata } chefara lelveàere ì t in fieUk 
òe /avwo t/W* fpogha jolagigliarai li meta delle fopr adette cofu 

" TÓRTA LOMBARDA»' i - 



. t • 



PIGLIA Vw4 t«o«4 hrartcata di bieta } e ben Vaiata Ja tritarci m\m* 
ta } e la poneraim un Vafo con libre due di buon Formaggio àuro ben-grattato, 
e libra una e mera di Buttierofrefcho } uvoiia fei e di Peuere piflo yn quarta, 
%y vno picico di Gengeuro, e CaneUa y e libra mera di r ZMCcharo } ft-à}cuno.gt 
ne vuole } percheper lo 'ordinario nonfeh pone jpoi farai le tue/poghe, e bene im> 
fafiatoimbaauto^vntaUTielU diRuttiero jrefcho li fot 

fai una [fogliaci il battuto fopra la fpogba 3 e dopoi li porrai fopra l'altra fpojdk 
facendoli poi i fuo roteilo intorno, e fopra liporrai, mete quattro di Suttierù frt 
fcho disfattoci la cuocerai nel forno 2 o [otto i Tefio y e fiondo fera quafì cotta* 
b porrai Jopr a onde tre in frìtto di r ZMcharo ì epoi lagnerai di cuocere* L' 



* 



TORTA D'AMI TOv , . 



} IG LIA Merppefo di Latte buono } e libra mera di farina <? A# 
mnoje dodici chiari d'Voua.e libra mera di Formaooio tantino cra/horattato 

ogni cofa infieme } e pajfa per la fiamegna^poi babbi la tua TieUa ben* ontose pone 
li [opra vna fpoglia con ilbaftuto fopra , e libra vna e mera di Buttierofrefcho 
disfatto , e ponila a cuocere } e ftando fera cotta h darai fopra onde quattro dì 
%uccharofino,e quefta Torta va con una fpoglia folajtche potrai fare latuapa 
- fla conia meta manco di robba+ 

In quefle Torte bianche per variare } h potrai mettere la eflate qualche fiore à 

Sambuccop^it^rato dentro* 
Quella Torta puoi fare gialla col Zaffiano ì o Incarnata colle More,* 

Carobbe* 
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icceVocbe li porrai vngran Bkcbiero, e melòdi fuoco ài Saluta, e Motta, t 
Prafomeh,eBieta,makpmpanefuSalu^ 

A FARE DIECI TARTAR ETTE 
ALLA FRANCESE» 



. » 



PIGLIA Lattaroli,ouero Cafettifrefcbi numero dieci, e libre quote 
tro ài Formaggio graffo grattato,e pijìa ogni coja in vn Mortaio , e poni U co* 
pofitionem unV afo conVoua quaranta, e quaranta bicchieri di latte frefcha, 
e paffa ogni cofa per la flamegm,aggiungendoli dopoi libre due di Zuccbaro , et 
onde quattro £ Acqua rojata, yìdi Buttiero jrefcho libra yna , t libra me^a 
<FV r uapaffa monda* 

Ibi piglia di Farina biancha libre due. Torli <T Voua * 4 ♦ è Buttero onde 
quattro jC fa la tua pajla,dellaquale ne farai dieci fpogliette,e le porrai in dieci 
lieìlmepicciole ben onte,epoi li porrai fovra di detto pajlume, eie porrai a . 
cuocere nel Forno,o fotto il Tejìo,dandou ilfuoco deliramente, e come fera 
quaft cotte liporfaifopraohcM vna di Zucchero per Tartaretta, e poi le fit 
nerai di cuocere. y v v 

TORTE DI WRIE SORTI. A£ 



PRIMA A FARE LA PASTA 

, ; GOMMVNÈ AD OGNI , , 

Torta da due Spoglie* . , 

;.. t*ji. . , ,] . • - - 
PRIMA Viglia di Farina biancha libra vna, e me%a y (y Torli due 
$voua, %y onde due ai Buttiero, %f Acqua, qy yn goccio di Zaffano per la 
Comune, & quando la uorrai in tutta perfètùone oli aggiungerai onde due di 
Zuccharo,et onde due cf A equa rofata,e cofi la impajìiirai,ejrrai le tue fpoglie 
o a uno modojo al'altrojecondo che tu uorraifpenaere,(y cjuSJo le torte da due 
fpoglie fermo me^p cotte, per bclhtfa li potrai dare la Rojella con un Torlo 



m • • — 
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. .. • A FARE' MIGI/IASSO ; 

ROSSO» 

PIGLIA TrefcuùUedifangm 
Ira vna di Formaggio graffo^? onde tre ctVua paffa monda, oncia meya 
di Canella pifta,(y vn quarto di Veuere,^; libra me^a diZuccharo, vnpi 
cico de finocchi, ouero Anefi crudi, e incornerà bene ogni cofa infime, ferrea, i 
[angue; Voihabbivna Tiellacon graffonetfondo,efa vnafpoglia con Farina 
biancha, e Tàuttiero, e Zuccharo,^ acqua tepida, e poniti nel fondo di detta 
T iella, ebuttali fopra detta Compofitione, e diflefachefhaueraiponerai ogni 
cùfa infime a cuocer e,e come hauerai hauuto vna calda fegnalo difopra a tnam 
deb. e gettali vn poco digraffo difopradisfatto , e k finirai diemeere, e comi 
iìiào^iponeraiZuccbarò e Ornella difopra* * W-^ • *j 

Nota ch'el detto Migliaccio fipoprafart da <gwi tmpo cbnfangue di Capret* 

to,o Amelio, o graffo diVitello, o di Mafr^o,jeruando pòi hrdine fopra 
'<» ietto nelrefio* - * * Wm.»,, 

A FARE VNA TARTARA. 

:: rv ') ovrv kìi a-i •;, 

PRIMA Fardvnafpogfavhpocojermett^ 
1a,che fia ben onta di Buttierojhjcho^ipigUarai Voua vinti jrefche ben bat* 
tute con quindici Bicchieri di latte jrefcha , onde cinque di Zuccharo , & 
onda mena di Canella finapifia,y> vnpoco ii Zajfianó^ onde quattri 'tu* 
ua paffa monda,e meja libra di Buttkrofrefcho, & incorporerai ogni cofa te 
fime,ty la ponerai nella Tiellafopra hfpoglia,e lafarai cuocere de}lramente,Q 
nel Forno,ofotto il Tcfla,e cotta l porrai Jopta ondi quattro à Zuccharo,e li 
fotrai anchora fe vorrai mettere onde due de pignuoli mondi* 

A FARE VNA SALVIA X A. . 

A . F A R E L4 Sabiaùi feruaraiì n.edtfw 0 ordine della Tartara, 



* Dipitized by Googl 
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E quando vorrà cuocere Sette Fr&eìle } ne farai p<trangoné(Fun4 y é non fi tenen* 
do bene infime gii aggiungerà un poco ài Farina tanto che fi» a bajìan^a, 

« PASTA TEDESCHA IN FRITEL* 



I 



ktondc y per piatì feu 



PIGLIA ScuteVe due <facquadipo y %f onde ine d y acqua rofata/a 
onde quattro di Zucchtro/t onde quattro di Buttierojrtjcko y e poi metti dette 
tobbe al fuoco in vna Ca~zjra y e come ha ìeuato il bogliOjpiglia lère due di fiore 
ài Farina/ gettila nella detta Castra cheboglia/ mef colala coft un pochetto, 
poi leuala dal fuoco/ mettila a r afreddar esperò jempre mejcolandola, fino a tory* 
lo che fera hen freddaci pvolia detta compofitione/ mettila nel mortaio/ pifla 
la ponendoli cofipifìando X ouafeidetro advno/d vno^ ichiari y et i Torli 
ihjieme/y un poco diZjiftr ano , e finito deporh tVoua jempre p\\ìandola y pi* 
glicrui lib.tr ó di Dileguito/ Huttiero iti ynapatelb che boglia, e con vna me* 
chiara li getterai dentro le Frittile ad una ad una/ cotte volendole imbandire li 
porrai onde quattro di Zuccharo Copra* 

4 A 'I A T # A T AI/. ; RSLA'i A 
A FARE VNO MIGLIACCIO BIAN* 
CHO DI GRANDEZZA, 

£ yna Sfogliata % 

PIGLIA "Lattàroli frefehi io voglio dire Formag gipiedolì numera 
%+ di Mandole mondate be'» pifle hb+meifìdi Gengeuro onda me^a ) %j onc* 
vneya di Canella, onde* 4* di farina biancha y ?l chiaro de* 1 z* Vow^e pifU 
hene ogni copi infieme^poipi^ia una patella grande/an vna me^a lira di But 
tierojrefchoj a fallo disfare } e come fera disfatto gettar ai detto pajìume in detta 
patella^ dandolifuoco temperato difotto e Jfyopra/ comeferacotto ìiporrai fot 
fra onde feidiZuccharo fw+ 



L ir 



t 
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Timiero^fMiìemeMì^gh^ilMi ¥ttàl)tà&à,egt$én fatfjatie 
fempre mejcdmdojtanto che diventi durifl^cùmferia proprio la pajìa diche 
fi doueriafare ilpane ? poi la pigliatai co fi calda caldaie lagettaraiin vn mortaio a 
fijìarla tanto cht diuertófreddapifm la cauaràfuà^e ìagettarà 

fn/m Citino sbaUendoUfier vnpex^ } eneUbaUerla valli aggiungendo delk 
Voua/imo amo per volta incorporando bene, e tante Votali andarai aggi 
gendo che detta pajla diuetiti tenera come coIla> e dopoi hahbi al fuoco la patella 
con buona quatka è Buttiero x & Olio infieme de non fu altre volte flato oda 
perato } ecome h$glie detto Ohojhabbi vn Tagìiero cotta detta tofla fopra , voi 
pigia il collo $ma 'BocaUina ) oueroen^)iflarai ) e prima bagnalo femore netto* 
io bogliente,e poi cabalo mila detta paflafacendo letuefritellead vna } aàvna 
nel detto Olio boghente^enon glidare tropw fuoapcrebe voglieno ejfare cou 
tt adagio >e uMewkandofmof^ benché dafefìèjfe fi voltmo y e come party 
ratio attuo mdicio cotte, le imbandirai, e le sbrojfarai con vn poco cf acqua rofa 
U } e ligemdfoprahlm^em^ Zuéèarògattatojratute;w uoglio* 
no eflère mangiate calde* 

FRITELLE GRASSE D'ALTRA. ? 
SORTE, PER PIATI* X. 



., , ... . AllaFrancefe. •■* 



• J\ »;«* sS''.*. :V >.s 7 •/ 



: PIGLIA D«e/tad<liP<»^ 

Agnello Pattini} o Vifàmàt facciano per U quantkade di ièjfljpcifa^^ 
ben netti da quelle pdkfme.neaVeffarai la mttade.e hgattarai) y poi fi rfW 
minutamente con i coltelli coft grattati e non foto queflima anchora i crudi infte* 
me, e li porrai in vn vafo con Mara vnaà ZuccbarO ) e libra una $ Vua pajjt 
monda,& Voua dodici,!} onde quattro di Forvia bianeba, e libra una à Fot 
maggio > graffo grattato } e libra me\a di Formaggio duro grattato 0 óncia me* 
^aàCanellatf un quarto di Neutre fifld^e poi con uriagucchiara farai le tue 
Frfcfle,« leggerai in libre tre di DUeguito , o Buttile cotte le imbandirai , 
ponendolifopraonciefeidi'ZMCcharo+ 



« r • • » 
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A FARE FRITTELLE CON FIORE 

di Sambucco per pioti fa* 

PIGLIA di ¥ carina onde quattro, Vouinefrefche tre, e di Forma* 
giofrefcho libra vnd,e di Formaggio duro libra me^d grattato, di Formaggio 
Jclato onde tre,e tanto huaturo quanto, e me%p uouo,e pijìa bene ogni coja nel 
-Mortaio^ poneli vouafeibattutejèco, & uno Biccbiero di lattea onde tre 
$ Acqua roja,emefcbola bene ogni coja infieme,e fetipareffe ch'el detto paflut 
me f offe troppo duro gli aggiungerai vn poco di latte tanto che jhd bene,e onde 
tre d'vua paffa,e per tempo (thflate li porrai ma oncia di Fiore di Sambucco 
apijìarfeco, e poi con vnagucchiara farai le tue frittelle grandi e piccole fecont 
io che tiparera,poi le cuocerti in graffo collatOyO buttero, o di dileguito libttre,e 
come ferano cotte eper imbadkfi ti ponerai fopradi ^ucchtro grattato onde.q> 
■ . . : Mi* v *; ' " v&m tafoi \ ' ■ ■ > 

ALTRA SORTE DI FRITTELLE, 

Graffe per piati fei* 

P I G L I A vna fcuteUa e meya di fiore di Farina rafa, e ponila in vno 
CatbiettOjpoi piglia brodo caldo, e sbaglienti detta Farina, e poi mescolala con 
vna Ca-^pllafiche venga come vna colla^ebattila tanto che faccia le vefiche 
iopoi metteli dentro ottoVoua ben battute,^ onde quattro d!Vua paffa,e di 
Formaggioìominó grattato libra vnatmerxa,^f accomodo detta compòfitione 
con ilbrodojfiche non fu durane tenera,poi piglia libre tre dioraffo,o Dilegui* 
to,e Huttiero, typonelo nella patella al fuoco, evalli gettando le Frittelle detifi 
tro con vnagucchiara ad vna ad vna,e cuocele adagio,e come ferano per imban 
dirfi li getterai onde quattro diZuccbarofopra* 

À FARE DIECI PIATI DI FRI TEL* 

LE, DI VENTO* 



PIGLIA Me^ppefo di Latte/ mettilo difuoco, con Wra me\a di 



ti T3atteri,con Ztccharo,* Canella,e Garofani integri,e Iutiero frefcbo, e poi 
fagli cuocere, efimihnentepotraifarli di Cibibo damajcbmo canate le anime, o 
diBrognefeccbe* 

■ 

' A FARE RAVVIVOLI DI POLPE 

de Capponi per piati dieci* 

PIGLIA Le pépe di due Capponi, e Vbretre di Formaggio turni* 
no,t tre Fouine,e pijìa ogni coja infime nel mortaio jpoigiungeìi jei chiari $vo* 
uagf vn pugnetto di fiore difarma, & oncienoue di 2Luccharo , e/ incorpora 
lene ogni coja infteme , poi farai i FLauuiuoli come gli altri , e li farai cnocere in 
buono brodo graffijpoi li imbandirai ne i piatelli con Formaggio graffignai 
e2uccharo,e Canella,ty vn poco di Peuere mefcolato diJotto,e àjopra*, 



A FARE RAVVIVOLI DA GRASSO, 

e da Magro per piati diecu 4 * 

PIGLIA ha "Bieta ben lauaU,e trita, e ponila in un vafi con hb+fd 
di buon Formggio grattato, e libre due di ButtieroJreJchQ , %f voua numero 
vinti, et oncia vna di Feuere, et oncia meya di Gengeuro,et oncia vna di Ca> 
nella, e pangrattato numero due pajfatiper lo feta^o, e libra me^a tvua pajja 
e impaftarai ogni cofà infteme, e poi babbi di Farina biancha libra me%a jopra 
vna Tauola difìefa, e del detto battuto farai i tuoi Flauuiuoli grandi e piccioli 
fecondo che uorrai,et li porrai a cuocere in Acqua , et il di da magro con Butf 
tiero,e un poco di Zaffrano in delta Acqua, e li farai cuocere adagio fi che non 
fi rompino, Poi li imbandirai con buono Formaggio grattato \opra,%f voledo* 
li da graffo li farai cuocere in buono brodo con Zajfarano,et Vua paffa nel det* 
io pajìume, e quando feranno cotti pigliar ai Formaggio, Zuccharo e Cantila 
mefcolatì infteme, e quando uorai imbandire getterai ne i piati difotto e difopra il 
F omaggio ,e quando tu uoleffi variare puoijare fen^a bieta con un poco ai Po 
wna+ 

A FARE 
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Veuere,(ff oncia me^a à Cantili ,poi coprilo,e mettilo fu le bragie fi , che bot. 
glia adagio,e come ti carerà che fia cotta figlia otto Torli tf Voua sbattuti con 
agrejio,e vn poco di brodograjfo, e metigtieto dentro, e lajciali cofij.no a tanto 
che vorrai imbandire,e di quejia maniera ne potrai fare ancora de polajlri,o pi^ 
%pni inquarto* 

PASTELLI DI POLPETTE INVOLTE 
OVERO APERTE, OPOL 

fette di Sturione* 

. F A R A I 1/ Pajìello tonào,ogrande,o picciolo fecondo che tu vorrai, 
Iella pajìa medefima di quello,che s'e fatto del Codogno , e // metterai nel Po* 
fiello, Polpette gr -onde } o picciole fecondo che fora il Pajìello,poi hauerai vn po', 
co di Perfutto tagliato minuto, e vn buo picico cfVua paffa,<& vn pitico ài Pt 
uere piflo/ fucco di tre Narance, ouero vn pochetto $ Agrejh , e vn pochetto 
digraffo di Vitello,o à Man^p,poilifarai,ilfuo coperto, eh porrai nel forno 
a cuocere,e mettendoli qualche fettina di Limone,o qualche granellino d'Agre* 
flo,o Crefrina,o qualche morene non li disdira niente, fecondo i tempi* 

A ipajìelli delle polpette di Sturione farai il medeftmo , che hai fatto a quelli tfi 
carne , eccetto che in vece del Perfutto li ponerai vn poco di buon Pormag 
gio tagliato minuto,^ in vece di graffo Buttiero* 

Colle polpette ad altro modo pofle , nel Pafldlo , li porrai vna Noce mofchata 
ammarale Buttierofrefcho,e Agreflo,o fucco di Narance,e no altro, ma 
fimamente a quelle che hanno il Formaggio nel pino* 

A FARE VNO PASTEL* 

lo diDatteri+ 

. ■ 

. PIGLIA ! T)atteri,e fagli in quarto Jt canali tanìm,e modali dentro 
Voi dagli un boglio in vino dolce, poi babbi la tua coffa dipajìa,è mettighi det*> 



? PASTELLO DE PIZZONI, 

oPerniain Coffa* 

PIGLIA Latua?arma y eVoueeButd&o y efalaCaflaittPa4 
fieli) che fu duretta } poi togh Pollajiri y o Pq^offljD Ptrmri tagliate in cpart^ t 
ponti detro con lib>me%a diMorolla y ouero graffo di Nìdn^et oncia me\a di 
omelia e peuere infiemetf onde tre £ Vua paffa mo&i^ onae jet di Zuu+t 
Torlifei dt Voua battute in agrejìo y e meffeda ogni cefa hfieme y e poni in detto 
Pafletlo/ poifagh il fuo coperchio,e fallo cuocere nelfornoje ferajatto* 

TARDIOLA DI LATTE ALLA 

Francefeger Piati dieci* 

PIGLIA Di Farina bianeba libre tre fT orli otto 3tV oua y di Baf 
tierofrefcho onde fei y acqua tepida y e fa vnapajìa dura di detta compofitione y t 
battila fopra la Tauola per me^hvra y poifanne le coffe da Pafìelli grandetti y 9 
piccioli come vorré y ohe tre buone dita y poi babbi Voua vinti ben battute y con 
me%p pefo di Utegf di Zuccbaro hbre due y e? d'acqua rofata onde quattro^ 

vn poco di Zaffrano y e di Gengeuro onda vna ben piflo y e meffeda ogni coja 
inftemejpoibabbi di buttiero frefcho libra vna disfatto y e fiondo bauerai meffa 
Ta detta compofttione ne i Paflèu% li porterai fopra vn poco di detto Buttiero per 
Pajìello jpoi li metterà a cuocere nel forno y mo auuertifft che vogliono effère cot 
ti adaoio y e come fermo co 
Canata vn quarto* 

P A STELLO,DI CARNE IN POTO. 

PIGLIA Libre tre di Carne di Vitello , e libre fei di polpa y e dog 
vno buon bogho } poi pifìala con vn Coltello y fiche ella fu ben minuta y e pot 
nila in una pignata y conlkra me%a di graffo di Man^ty vno Bkhiero <tK* 
gefio y e libra me^a $ Vua paffa mondale hbra vna di Mile y ty oncia me^o di 
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tti y li poner ai fopra à 'Zuccbaro fino libra meya y e à 



PASTELLI DO STREGHE, E '* 
CAPPE SANTE. 

• 

. F A R A I vn Vaflello tondo del medeftmo modo che hi fatto quelli 
delle frutteto picciolo^ grande fecodo che tu vorrai* Voi pigliarai Aodkip q/in 
deci Ojlreghe y e le aprirai^ le carnai il huono con quell'acqua che gli e dentro, 
e le ponerai in vna Ùa^uola fognatala fojfrigere con herbe olioje tagliate mh 
mte,e vn poco di buono olio } vn poco difpecie mijle , & ijucco di quattro 
ìdaranceftuero vn pochetto c?Agrejb y e vn picicotto ÌVoua paffa monda y t 
due Torli $ Voua } e fojfritto chehaurai ogni cofafe ponerai nella caffetta y e lift 
rai y dfuocoperto y e pontile a cuocere inforno no troppo caìào y efe li vorrai met 
tere due o tre fettine di Limon tagliato/ion li disdirà niente* 



PASTELLO DI CARCHIOFOLI, 
OVERO DI RVVIA INTE* 

gain'DiclagrafJò* 



PR riVI A FaràvnacajfaiaVaf{efo y comequefa 
nei fondo li vorrai ~Buttiero y ty vn poco di Peuere y e marzolino tagliato minuto 
minuto jpoi nauerai tre Carchiofoh quafi cotti y e b mondar ai bene, da quelle fph 
ne/iferuando le tefìe da baffo y ben monde jt li porrai nella Coffa aggiungendoli 
foprapeuere Huttkro y e marzolino tagliato minuto medeftmamente^oihauerai 
due Lorli $ ToH^jy todc due di Zjucchsro y e me^o Hicchier o $ Agreflo, 

vn poco dtherbe ohofe pijìate minutamente con i Coltelli y e meffederai bene 
ogni cofa infieme y e ponerainel detto Vaftellojpoi li farai il fuo coperto^ lo porrai 
acuocere deliramente e quefla coffa del Pajìello vuole effere bajfetta } in vece del 
mar^olino y od altro buon Formaggio li potrai mettere perfutto cotto tagliatomi 
nuto minuto^ d \xmk farai in quello Ma Ruuia in Tegok 
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farecchiate le caffetttje Timperai^ouero che ^imbandirai ne i piati, e lifUria bet 
ne [opra gualche Gwetfwo confetto* Penjo che afare vno de quejli Paflelli li an 
dora di Zuccharo onde fei 9 iy di CaneUa merxa oncia , & Garofani numero, 
àed } e poi [opra i Pajìelli ? o piati Anefi } o Concilini confetti* 

t* ' ■ ■ 

PASTELLI DI MARENE,0 PERSICHE, 
O BROGNE, O MVNIACHE, 

oPere,oPome + 

FARAI La Coffa del Paflello del modo che fu queVa del PajleVo 
di Codogne } chefia larghetta nel fondo , e che fi venga jìrmgcndo dijopra 5 Poi 
per vn Paflelktfigharai libra vna di Marettne a buon pefo , monde dà i picolli, 
e nelfondo della Coffa dclPaflelloylc diflenderai politamente $>oi h metterai on 
eie cinque di Zuccharo^ oncia me^a di buona CaneUa fwa } onciecinque 
di ButtierojrejchoyW poi li farai ilfuo coperto tagbato dijopra in tre luochi^oi 
lo cuocerai dejìramenteyEH fimile farai in quelli delle altre JrutteMa auuertiffi 
che le altre frutte uan pdlate } e le pelleraifacihnente in quella maniera^boghen^ 
gondole in Vino } od acqua } & poi che faranno rajjredate pellandoUtf} alle Pet 
re mofchardine li lafciarai meyri ipicouL 

A FARE VN PASTELLO DI MARE* 
NE AD ALTRO MODO» * ' 

F A R A I La coffa fecondo le altre jpoipigliarai libra vna di Mdrene f 
1 Hb.me^a di Buttierofrefcho ) & onde fei di ^uccharo, (y onda me%a di Co 
nella0 vna buona brancata de Pignuoli mondi } e acqua rofa } e mejfederai bene 
ogni co fa mfìemefoi ponerai nella coffa ogni coJa } e farai il coperto tagliato dfot 
pra^e lo ponerai a cuocere* 

........... 

9 . • . « 
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rat un pochetti) di Perfuttò tagliato minuto dentro jnon li disdira niente jpoi farai 
la tua Cajjagrandefi picciola } tonda del mede fimo modo che e quella delle frut 
te y ma vuole ejjere un poco durata lapafae sbatutta Jopra vna Tauola perfp* 
ciò di me-^horajpoifatta la Qajjajia imperai del pajìume Jopra dettole li porrai 
Jopra il juo coperto a cuocere nel forno adaggiofó vuole ejjere mangiato caldo 
Yno poco di Cipolla anchora pijìa nel paj lume y e buomj[ìm*+ 

A FARE VNO PASTELLO DI CO* 

dogne } che vuole ejjere tondo* 

D R I M A Varai la tua CaJJa del Pafiello non troppo grande con p4 
rinate Mutuerò^ vn poco di Zaffrano, poi pigharai vn Codogno grojjò , e lo 
mondarai coft intiero } e lijarai vn hucco nelme^p^tanto che caui Cani/ne contut 
io quel torjo doue Jlan l'anime dentro , e lo porrai nel Pafiello con P>uttiero y e 
Zuccbaro/ qualche Garofano intiero , poi lijarai il juo coperto , e lo porrai a 
cuocere con dejìre^a , e/e fi Codogni jerano piccioli , lijarai in quarto de più 
pe^i } (y per vno Pajìello non li vorrà meno "Buttiero d'onde noue } e Garoja* 
ni numero dieci y ty di Zuccharo libra me%a } y acqua rojata. 

• PASTELLO DI PERE GVASTE, O 
POME, OVERO NE I PIATEL />. 

- ìfm%a¥tifteUoper variare i Di Ha g'affo ì 

tela magro* 

PIGLIA i Perico Vomì in quella quantità per i Pafìelli } o Piati che 
vorrai fare y (y penfo che Jeiper pafìello } e otto per piatto bafìarano a iquali darai 
vna buona sbrajata neljuoco y poi li leutrai y y come forano rafredati li monda* 
fai lafcianio in me^p ilpicoUo^ poi che jarano mondati liponerai in vn vafo a 
bogliere in buono Vino nero con Zuccharo ajjai y e qualche pe^o picciolo di 
(Zanella integrale pochi Garofani integri^ lafciarai cuocerejacendo cheiljapo* 
re fia JpejJeUo } che parerà proprio vna GeUtia } e volendoli in Pajìello , hautrai 

K ii 



4;o iicarnelene impillottato, poi figurai vna huonagucchiara difpecie mijìe,e % 
vnpochetto di Zfi$cano,e lo muolgerai atorno tVccelbfi Girne, con qualche 
fetta diLimone taghato,volendogene,e qualche rameUa dijwocckiettofrelcho y 
0 qualche grano (tAgrejlo, o Morene , o ilfucco di due Narance , e auuertìjfì 
che s'egli jera di Porcho domeflico,o Jaluatico,o Cajìrone, li potrai porr* 
€0 lardo,® cofì jerrato il Paflelb,lo farai cuocere nel forno* 



t 

e man* 



* PASTELLO ALLA TEDESCHA DI 
CVI SENE SERVE DA 

graffile da magro* 

FARAI Lacafa del VafteUofi grande o piccioli fecondo che tu vor 
rai,del medeftmo modo che hai fatto quella delle frutte tonde , poi pigliami VW 
ua battute,® Zuccharo,® acqua rofata,m quella quantitade che c[tuo giudi* 
00 parerà, e fecondo che fera il Pajlello, e mejfederai bene ogni coja infieme 7 e 
imperai la cajfa.e la ponerai nel Forno a cuocere ferrea coperto,e come jera coti 
$0 li porrai fopra delZuccharo* * 

A FARE VN P A STELLO BAT VTO,AL* 
LA FRANCESE DI CARNE DI 

Vitelb ) oCeJirone+ 

P R IMA Vigliarai carne di Vitello di Cojfetto, o Caflrone,? la nette 
fai bene,da quelle pellegatte,epellefine che lipotraì cauare fen^a lauarla,AopQiU 
lauarai molto bene,e li darai vn boqlio per farla che fia più biancha,*y poi che el 
la fera rafìredatafa pifìarai con i Coltelli minutamentejpoi pigliar ai graffo di mi 
^0 della rognohta } e lo nettarai da quelle pellefine che fe li trouauano } e poilo pi> 
jlarai infieme con la detta carne , e quando fera ben pifla a tuo modo , li metterai 
Gengeuro,e Veuere dentro, e Noci mofeate pifte, ry vn poco diZ*ffranc,& 
vn poco de Garofani pifìi o intieri,e mejfederai bene ogni cofa infieme, la mifura 
fera fecondo la quantiùt,egrande7^a che yorreàfare a tuogiudicio,e jt li mette* 
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g/ onde fot ìi Tjtccharo^ onde tre di TiHeouitofiuero Huttièro y & onde 
due d? Acqua rofojefa vna Jpoglio jottilefgranJìe } e come vn toglierò la taglie* 
tai intorno , li farai fei fpogkecon la fp eronella } prima vngerai la TieUoj 
poi li porrai vna delle dette jpoghe ben ontose sbrodata nell'acquai rofajpoi li por 
rat fopra vn poco di \uccharo eCanella } e poi liponerai fopra vn altra Jpoglia be. 
ontaxFoi habbi vn paio di polafiriy o piloni me%p cotti arrojìo bene attardati, 
t lojfngeli nella patella in quarto congrajjo o F>uttiero y poi poneh fopra la fecont 
da jpoglia,con Zuccharo Concila e graffo jpoi babbi le quattro altre /poqìief po 
neh vnajopra l'al&a, con Formaggio graffo in fettine, e Zuccharo e Cantila e 
graffo tra vnaJpoglia } e t altra } poi lo farai cuocere y nel forno, o [otto iltejh, e co* 
me fera cotto fa vn buco difopra,e poneli dentro fapore et onde tre di mandole pi 
jle } e Agreflo } e due Torli dtuouagj meffeda infieme ogni cofa* 

A FARE VNO PASTELLO, DI 

Mortadelle di Fiotto* 

PIGLIA L#re due di Farmi, %f hnpaflafa con dccfua tepida con 
iue Torli d'voua , un poco di Buttiero ,efalatua Caffètta ch'habbia del 
hngo } un poco più grande che non e la Mortadtlla,cbe h vorrai mettere dentro^ 
e con vn poco digraffo di Wlan%p,o di Viùello,e jucco di Narance, ouero agre 
Jlo,e cofi la afferrarai nel detto padello, e lo poneré a cuocere ,e fera fatto* 

'.. A FARE VNO PASTELLO, SVTTO 
COMMVNE, O DI FAGIANO, 

o Cappone, o Vernice, o PÌ7tfpni,o Knadre, o 
. . Comedi Vitello y oCaflrone,olAant 

%p,oVenafone+ 



L O Ordinario fera queflo per lo commune JPrìma piglimi libre due di 
Farina, Votw due, onde quattro di Butt/ero, %J acqua, tyimpaftarai la pafìa 
che rejìigroffa me^o dito,e piu,poipigliarai il Fagiano^ altro Vccello, o peyp 

K 



Digitiz 



A FARE DIECI PIATI DI LASÀi 
GN VOLLE OVERO TA* 

patelle Tirate* 

PIGLIA Tre fcutelk di farina biacbatf voua tre } efa la tuapafla VA 
poco molle^ poi tira yriafpoglmhnga ) ejbetta,eJoùllefinchepuo^ 
detta fpoglia tu ? %f uno compagno tanto che venga fotille come carta, e lafciala 
feccareyoi piglia huon bruodo graffo che bogtia } e gettale dentro dette Lafagne, 
e falle cuocere adaggio, e come [erano cotte le imbandirai ne i piati con Formag 
gio fopra } cofi potrai coprire Capponi y o Knadre y o altro come tiparejlZHuccha 
ro } ela Canella } volendoglienefopra non li disdiranno* 
Le Tagliatelle fatta la fpoglia inrotellarai intorno allefcnaturotff poi canato ù 
lejgnaturo le tagligrai minute^ le cuocerai* 

A FARE SESSANTA PASTELLETTI 
PICCIOLI SFOGLIATI, DA 

tmpire ài mangiare bùmcho, o et altro* ' 

PIGLIA Di fior di Farina libre quattro flaqua rofata onde quattro 
Torli SVoua numero dieci, di Zuccharo onàefei y di Dileguito , o Bwtóero 
frefcho libra vnatf vn poco di TLaffrano^et impajìa bene ogni cofa infteme, poi 
fa lejeffanta Caffette picciole da Paflellijefrigele in libre cinese di Buttierofre 
JchojOuero T)ileguitoxoi empie di mangiar biancho } o Ri/o Turchefcho y o gei 
nefirata^ Wiuanda alla 'NapoletiWa ) o Carabada, o Crematoi dalli vna cai 
detta col Teflo,epoi li imbandirai ponetidoui di Gengeuro fino libra me%a fot 
frafra tutti* 

A FARE VNO PASTELLO 

Sfogliato* 

PIGLIA Di Farina hancha librai vna e me^a^orli fei ÌVoua , 

Zfoncie, 
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cheronìfiÌlfouèfciSdSigratuggta } e poi pània cuocere ut acqua fogfi&e , e 
come [erano cottije porrai un poco dijale, e poi habbi à Formaggio duro libre 
due e me^agrattato^on ondamela dipeuerepeflo mejjedato iniìeme,?y vole 
deli imbanàire,poU detto Formaggio dijotto } e difopra } e hkvna e me-%* di But 
tqrojhfcho debutto ab/opra, poi li coprirai con gli altri piati mettendoli inedia 
per fino che vorrai mandare in Tauola,e nello imbandirli Je li porrai vn poco di 

2&chmeCmefadfopraferanmkliorL 

• t * ■ 

A FARE DIECI PIATI DE MAC 

àieroni atta Napoletana, 



.4 - '.4 



T P I G LI A "Libre otto di fiore di Farina^ la mollena ctun pane orojjo 
hoffetto mogtiato m acqua rofata, Vouafrejche quattro , onde quattro di 
Zuccharo^ bene impajìa ogni cofa mfieme,efa la tua pafla^enandoìa bene per 
Vn fPZ?@i ì> ù * ne farai fpoojie più ioflogrojfette che Jottili , eie taglierai inkjle' 
frette e hnQhette 9 efarai che jìiano alquantofatti.Poi li cuocerai in brodo graffò 
fogliente, %j li imbandiraine ipiati, o [opra Capponi y o hnadre } odaltro con 
Zuccharo e Canella dentro e difopragj per li giorni da pefee li cuocerai neltac 
Qtafen^aBumerotfyconButtierofrefa r 

A FARE DIECI PIATI DE MAG 

chetoni KomanefchU 
PIGLIA Libre cinque di Farina biancha^la mollena $un pane bof 
fttto mogliato in acqua rofata,e Voua trejy onde tre di Zuccbaro } efa vna pa 
fla,e dopoi falla in fpoojie più toflogrojfe che minute } %f inuolgile intorno ad vn 
baflone } e poi caua fuori detto bajìone,e taglia la pafia larga vn dito, &feran co 
me butelliyiquali ne i di da carne porrai a cuocere in buono brodo graffò che bo* 
glia quando ligettaraia cuocere^ poi liimlandirai.ponendoìi imbandendo buo> 
no Formaggio duro grattato , e Zuccharo e Canetta^ e difotto e difopra e per 
me7p& i giorni che non fono da carne , // potrai cuocere nell'acqua che boglia 
conButtierofivarmtntenelUttyonhjciandom^ - 



numi** . - : 
e per coprire Gff*S 



afaR /a D cch^ 

ff,e meJhU bene mfiemecon » ^ ^ n£ ferter(J) e If-TT 
^ infume tre Vo^J^J^S e V.^^ 
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Veuere,Qf oncia me^a di Cartella ,poi coprilo,? mettilo fu le bragie fi } che bot. 
glia adagio,e come ti parerà che fia cotto figlia otto Torli <fVoua sbattuti con 
ogrejio,e vn poco di brodo graffò , e metiglielo dentro, e lafciali coft h noa tanto 
che vorrai imbandire/ di juejìa maniera ne potrai fare ancora de polajh,o pi^t 
T^oni inquarto* 

PASTELLI DI POLPETTE INVOLTE, 
OVERO APERTE, O POL* 

pene di Storione* 

M 

FARAI 1/ Pajìello tondo,o grande, o picciolo fecondo che tu vorrai, 
iella pafk medefima di quello/be s e fatto del Codogno , e li metterai nelPat 
fìello, Polpette grande ,o picciole fecondo che fora il Pa)hllo,poi hauerai vn pò* 
co di Perfutto tagliato minuto, e vn buo picico d'Vua paffà,(y vn pitico di Pc 
uere pifto,t fucco di tre Narance, ouero yn pochetto cfAgrejh , e vn pochetto 
ài graffo di Vitello/ di N[an-%p,poi lifarai,ilfuo coperto , e lo porrà nel forno 
a cuocere/ mettendoli qualche fettina di Limone/ qualche granellino <^Agre* 
fto,o Crejfina/ qualche morene non li disdira niente, fecondo i tempu 

A ipafìelli delle polpette di S turione farai il mede fimo , che hai fatto a quelli ii 
carne , eccetto che in vece del Perfutto li ponerai vn poco di buon Pormag 
gio tagiiato minuto,^ in vece digraffo Buttiero* 

C olle polpette ad altro modo pofle , nel Pafldlo , li porrai vna Noce mofchata 
ammarata/ Buttiero frefcho/ Agrejlo,o fucco di Narance/ no akro,ma 
fimamente a quelle che hanno il Formaggio nel pino* 

A FARE VNO PASTEL* 

lo di Datteri ♦ 

PIGLIA i T)atteri,e fagli in quarto Jt tomi t'anima/ modali dentro 
Poi dagli un boglio in vino dolce, poi babbi la tua coffa dipofh/ mettigli i det*> 



PASTELLO DE PIZZONr, 

o Vomici in Coffa* 



PIGLIA Ld tua Fama, e Vo&ee Tiuttkro } e fa la Coffa ittVa* 
fìello che fia duretta } poi togb Pollaio Pr^orn^o Vernici tagliate tn quarti,* 
ponìi detro con likme^a JuMorolla,ouero graffo di MrfH^o/t oncia me^a di 
cernila e pe uere mfieme,(y onde tre et Vua paffa mi6da,(y onae fei ài Zua*t 
Torli fei dt Voua battute in agrejh,e meffeaa ogni co\a infieme, eponiin (letto 

¥afiello,e poi fagli ilfuo coperchio^ fallo cuocere nel jorno } ejera fatto*. 

■ 

TARDIOL A DI LATTE ALLA 

Francefe#er¥iatidieó. 

PIGLIA Di Farina bianeba libre tremori otto t?V oua, eli Baf 
tierofrefcho onde fei, accana tepida, e fa vnapafìa dura di detta compofitione, e 
lattila fopra la Tauola per mr^bvra, poifanne le coffe da Pafìelli grandetti, o 
piccioli come vorrai, alte tre buone dita , poi babbi Voua vinti ben battute,con 
me%p pefo di latte,ty di 'ZMcebaro libre due , (7 d'acqua rofata onde quattro^ 

vn poco di 21affrano,e di Gengeuro onda vna ben p\fio,emefftda ogni cofa 
infieme,poibabbi di buttiero jrefcho libra vna disfatto ,e quando batterai meffa 
la detta compofitìone ne i Vagelli, li ponerai fopra vn poco di detto Butùero per 
Vaftello,poi b metterai a cuocere nelforno,ma auuertiffi che vogliono effere cot 
ti adagio,e come fermo cottici ponerai jopra di Zwcharo fine libra me%a, e à 
Contila vn quarto, " 

P A STELLO,DI CARNE IN POTO» * 

• • « * 

PIGLIA Libre tre di Carne di Vitello } e libre fei di polpa , e dagli 
vno buon bogho, ay poipiflala con vn Coltello, fiche ella fia ben minuta, e po', 
nUainuna pignata,con libra meya di graffo di Man^o,^ vno Jikhiero $ A* 
grejhf libra me^a SVua paffa mondale libra vna di Mt1e,Qr oncia merxa di 
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PASTELLI HOSTREGHE, E %t , 
CAPPE SANTE* 

FARAI vn Vagello tondo del medefimo modo che hai fatto quelli 

•andefecodi 




deci Ojìreghe,e le apriroi,t le carnai il buono con quell'acqua che gli e dentro, 
t le fonerai in vna Ca-^uola jìagnata,a fojfrigere con herbe olioje tagliate mb 



mte,t vn poco di buono olio , e/ VW poco dijpecie mijle , £r ijucco di quattro 
ì>lorance,ouero vn pochetto d } Agrejlo,e vn picicotto cf Voua pajja monda , e 
due Torli $Voua,e fojfritto chehaurai ogni coja,le ponerai nella cajfetta,e li fa 
rai,ilfuocoperto,e pontile a cuocere inforno no troppo caldo,eJe li vorrai met 
tere due o trejettme di Limon tagliato, non li disdira niente. 

PASTELLO DI CARCHIOFOLL 
OVERO DI RVVIA INTE* 

grainT}idagrajJo+ 



.a. '4 



PRIMA Varai vna coffa da Vaglio, come quella dell Anguilla, poi 
rei fondo li Dorrai ~Buttiero,(y vn poco di Peuere,e marzolino tagliato minuto 
tninuto,poi nauerai tre Carchiofoh qua fi cotti,e h mondarai lene, da quelle fph 
ne/iferuando le teflt da bajfo , ben monde ,e li porrai nella Coffa aggiungendoli 
fopra peuere TSuttiero,e marzolino tagliato minuto medefrmamente,poihauerai 
due Torli $Toua,%; onde due di /Zucchero, e me-^p ~B>icchiero d'Agretto, 

vn poco $herbe ohofe pijlate minutamente con i Coltelli , t mejjederai bene 
ogni coja infteme,e ponerainel detto Vajìelloxoi h farai il fuo copertole lo porrai 
a cuocere deliramente e quejìa caffo del Pajìello vuole effere baffettajn vece del 
mar^olino^ doloro buon Formaggio li potrai mettere per futto cotto tadiotomi 
fiuto minuto,^ il fimile farai in quello dìeHa Ruuia in Tegole* 
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parecchiate le Caffette 9 e Timperaijuero che imbandirai ne i piatì, e bflaria he* 
ne [opra qualche CaneUmo confetto, Penfo che afare vno de quefli Pafldh li an 
dora di Z»uccharo onde fei, iy di Caneila me%a oncia y & Garofani numero, 
died } e poi [opra i Paflefyo piati hnefifi Cartellini confetti* 

■ 

PASTELLI DI MARENE,0 PERSICHE, 
O BROGNE, O MVNIACHE, 

Q?ere,o?ome. 

FARAI LaCaJfadelPaflellodelmodo che fuqueVadeJ PafleVo 
à Codogne } chefta larghetta nel fondo , e che fi venga jìringendo di/opra > Poi 
per vn Pajlello^igliarai libra vna di Marame a buon pefo , monde da i picolli, 
cnelfondo della Cafja delPafielloyle difìenderaipohtamentetfoi 1 metterai on 
eie cinque di Tjuccharo^ oncia me\a di buona CaneUa fma } & onciecinque 
di Buttiero jrefchoyW poi li farai il fuo coperto tagliato difopra in tre kochifoi 
lo cuocerai defbamettte ) E > lfimile farai in quelli delle altre JrutteMaauucrtifJi 
che le abre frutte uan pdlate } e le pellerai facilmente in quefìa maniera^boglien^ 
gondole in Vinopd acqua&poi che faranno rajfredatepellandok&aUePc* 
re mofchardine li lafciarai me-^i ipicouu 

A FARE VN PASTELLO DI MARE* 
NE AD ALTRO MODO, * - 

FARAI La coffa fecondo le altre } poi pigharai libra vna di Morene, 
•t lib.me^a di Tìutùerofrefcho y & onde fé di ^uccharo, ey oncia me%a di C* 
neUajy vna buona brancata de Pignuoh mondi } e acqua rofa y e meffederai bene 
egli co fa mftemepoiponerai nella coffa ogni cofa } e farai il coperto tagliato difot 
pra^e lo ponerai a cuocere* 
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raiunpochetto M Perfutto tagliato minuto ientro/ion li fosfora niente y poi farai 
la tua Cajja grandmo picciola } tonda del medesimo modo che e quella delle frut 
U y ma vuole ejjere un poco duretta lapajhtje sbatutta Jopra vna Tauola perfp* 
cto di me^hora^ifatta la Cajja } la imperai del paflume jopra dettole li porrai 
Jopra il juo coperto a cuocere nel forno adaggio^y vuole ejjere mangiato caldo 
yno poco di Cipolla anchora pijìa nel pajhme^ buotnjjima* 



1 



A FARE VNO PASTELLO DI CO* 

dogne y che vuole ejjere tondo* 

D R I M A Farai la tua Cajja del Pajiello non troppo grande con F<t 
rina^ Huttierofó vn poco di Zaffrono, poi ptghorai vn Codogno grojfò , e lo 
mondami coft intiero^ lifarai vn bucco nel mexp y tanto che caui Canime con tut 
to quel torjo doue jìan l'anime dentro , e lo porrai nel Pajiello con Huttiero , e 
Zuccharo/ qualche Garofano intiero , poi lifarai il juo coperto } e lo porrai a 
cuocere con dejìre^a 7 e[eli Coiogni jerano piccioli > li farai in quarto depiu 
pe^i } (y per vno Pajiello non h vorrà meno Tiuttiero ctoncie noue,e Garojat 
ni numero dieci y ty di Zuccharo libra me-%a } tf acqua roJaUu 

• PASTELLO DI PERE GVASTE, O 
POME, OVERO NE I PIATEL A 

6 fen^a Pflffe Uoper variare il Di iamaffo^ 
t da mano* 

PIGLIA i Verino Vomì in quella cfuantita per i Pajlelli } o Piati che 
vorrai fare y (y penjo che jet per pajiello } e otto per piatto bajlarono a iquali darai 
vna buona sbrajata nel fioco, poi li leucrai, come forano rafredati limotidat 
rai lafcianio in me*%p il picollo^ poi che forano monetati liponerai in vn vajo a 
bogliere in buono Vwo nero con Zuccharo afjài } e qualche peigp picciolo di 
Caneìla integrale pochi Garofani integri^ lanciar ai cuocere Jacendo cheilfapo* 
re Jia JpejJettO) che parerà proprio vna GeUtia } e volendoli in Pajiello , hautrai 

K n 
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J(o àcarnelene impillottato, poi f ngliarai vna luonagucchiara difpecie mifle£ 
vn pochette di 2Lafirano y e lo mungerai Atorno /' Vccello y o Girne, con qualche 
fetta di Limone tagbato y volendogene y e qualche Torneila dijinocchiettofcelchoy 
0 qualche grano <tr\grefio y o Morene y o ifucco di due Narance , e auuertifjt 
che s'egli jera di Porcho domeflico y o faluaùco y o Caflrone } h potrà porre man* 
coUdo&cofijmatodPajìelloJofaraicuK 

* PASTELLO ALLA TEDESCHA DI 
CVI SENE SERVE DA 

* 

FARAI Lacafadel Paflello y o grande o picciolo fecondo che tu vor 
rai y delmedefimo modo che hai fatto quella delle frutte tonde y poi protrai VW 
ua battute^ Zuccharo y ty acqua roJata y m quella quantitade che a[tuooiudh 
ciò parer o y e fecondo che fera il Paflelb, e meffederai bene ogni coja infume , e 
imperai la caffa y e la ponerai nel Forno a cuocere ferqa coperto^ come Jera cote 
ioli porrai fopra delZucebaro*. 
- • . . 

A FARE VN P A STELLO BATVTO,AL 
LA FRANCESE DI CARNE DI 

Vitello^ Caflrone* 

P R IMA Pigliarai carne di Vitello di Cojfetto, o Caflrone y e la nette 
roi bene y da creile pelìegatte y e pellefine che li potrai cauare fen^a huarla y dopoi la 
lauaroi molto bene y e li darai vn boglio per farla che fu più biancha y tf poi che el 
la fera rafredata^la piflarai con i doltelli minutamentejpoi pioliarai graffò di mi 
"Xfi della rognolata y e lo nettarai da quelle pellefìne che [e li trouauono y e poi lo ph 
fiorai in freme con la detta come , e quando fera ben pifla a tuo modo y li menerai 
Gengeuro y e Veuert dentro y e Noci mofeate pijìe y vnpoco di2jtffrono y ff 
vn poco de Garofani pifli o intiere meffederai bene ogni cofa mfieme y la mijwré 
fera fecondo la quantità^ grande^a che vorraifarc a tuogiudicio y e fe li mette* 
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Or onde he ii Zuccharotf onde tre di 'Dieouitofiuero Buttiero ) & onde 
àue£K equa rofa,efa vna jpoglia jottile,e grande , e come vn toglierò la taglie* 
rai intorno , Ixfarax fei jpogiie con la fperonella , yr prima vngerai la TieUa^ 
poi 6 porrai vna Me dette Ipoglie ben ontose sbroflata neltacqua rofajpoi li por, 
rai fopra vn poco di ^uccharo eCanella,e poi liponerailopra vnaba Jpoglia be. 
ontaxPoi habbi vn paio dipolajìri, opponi me^p cotti arrofto bene ahardatt^ 
e jojfngeli nella patella in quarto con graffo o Buttiero, poiponehjopra la fecon* 
Oa jpoglia,con Zuccbaro Concila e graffo foi babbi le quattro aureJpo$lief po 
neh vnajopra f altra, con Formaggio graffo infettine, e Zuccbaro e Concita e 
graffo tra vnajpoglio } e l 'altra ,poi lo farai cuocere,nel forno, o [otto iltcJÌOj e co* 
me fera cotto fa vn buco difopra,e poneli dentro fapore d'onde tre di mandole pi 
jle,e Agrejìo,e due Torli £uoua,ty meffeda infième ogni cofa+ 
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A FARE VNO PASTELLO. DI 

# - * 

Mortadelle^ 



PIGLIA L#re due di Farmi, & impalala con dajua tepida con. 
due Torli ìvoua , & un poco di Buttiero , e fa la tua Caffctta cVhahbia del 
hngojun poco più grande che non e la Mortadcllo y che h vorrai mettere dentro 4 
t con vn poco àigraffo di Manzp,o di Vitello^ fucco di Narance, ouero agre 
Jìo,e coft la afferrarai nel detto pofiello ,e lo ponerai a cuocere, e [era fatto* 

\ A FARE VNO PASTELLO, SVTTO 
COMMVNE, O DI FAGIANO, 

- ■ o Cappone, o Pernice, o Phtfpnifi Knadre, 9 
Carne di Vitello ,0 Cajìrone,oMan> 
%>,oVenafone+ 



L O Ordinario fera queflo per lo commune JPrtma pigtiarai libre due di 
Farina, Voua due, onde quattro di Buttiero, & acqua, impaflarai la paflt 
che rejìigrcfla me^p dito,e piu } poi pigliarti d Fagiano fi altro Vccello, opejp 

K 
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A FARE DIECI PIATI DI LAS A* 
GN VOLLE OVERO TA* 

gliatelle Tirate* 

PIGLIA TrefcuteVe di farina bi3cba } & roua tre,efa la tua pafla Vh 
pocomolle^poitira vnafpogttabngaf fretta, efotille fin che puoi, e poi tirala 
detta fpoglia tu, & uno compagno tanto che venga jotille come carta, e hfciala 
feccare,poi piglia buon bruodo graffo che bogtk,e gettale dentro dette Lafagne, 
e falle cuocere adagio, e come [erano cotte le imbandirai ne i piati con Forma? 
giofopra,cofi potrai covrire Capponilo Anadre,o altro cometipareJlZuccha 
ro,e la CanellijVolendogliene [opra non li disdiranno* 
Le Tagliatelle fatta la Jpoglia inrotellarai intorno al lefenatungrpoicauato ù 

lejgmturo h tagligrai minute^ le cuocerai* 

■ 

A FARE SESSANTA PA STELLETTI 
PICCIOLI SFOGLIATI, DA 

empire ii mangiare biancbo, o ctaltro* ' 

PIGLIA Di fior ii Farina libre quattroflaaua rofata onde quattro 
Torli $ Voua numero iieci, ii Zuccbaro onde fei, ii Dileguito , o Buttitro. 
frefcho libra vna )G r vn foco ii Zaffano,* impajìa bene ogni cefi infteme, poi 
falejejjanta Caffette piccioli ia PaflS,ejrigele in tire cinemi ii Buttierofre 
fcho,ouero Dieguitoxoi empie à mangiar bmcho,o Rifo Turchefcho,o oe* 
nefìraU,o ViuaniaallaNapoletma,o Carolati*, o Crematoi Mi macai 
detta col TeJlo,epoi liimbaniiraiponenioui ii Genoeuro fino libra mera f<># 
protrattati* . : J 

A FARE VNO PASTELLO 

Sfogliato* 

PIGLIA Di Farina bianéa libra vna t me^a } T orli fei ctVoua, 

&oncic 
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cheromfit^rouèfcii^etUgratu^Mj {pòi ponila cuocere in acqua fogliente , e 
come ferano cottile porrai unpocodijale, e poihabbi di Formaggio duro libre 
due eme^agrattato } con ondamela dipeuerepeflo mejjedato inlieme^ vole 
doli imbandirejpoli detto Formaggio difètto/ difopra/ hb.vna e me-%* di But 
tiqrojrejcho dijlrutto difopra } poi li coprirai congli altri piati mettendoli mcalda 
per fino che vorrai mandare in Tauola^e nello imbandirli je li porrai vn poco di 
Zuccharo e Canella difopra feran migliori* 

A FARE DIECI PIATI DE MAC 

cheroni alla Napoletana. 

P I G L I A L&re otto di fiore di Farina/ la moUena d\n panegroffo 
hojfetto mogliato in acqua rofata, %f Vouafrejcke quattro y onde quattro di 
Zuccharo/ bene impafla ogfii cofa infieme/fa la tua pafia/nenandola bene per 
vnpeigp, pòi ne farai fpojpepiutoflogrojfettecheJoLtili, eie taglierà* in lifle 
flrette e lonchette/ farai che filano alquanto fatti.Voi li cuocerai in brodo graffo 
bogliente } <y li imbandtraine i piati, o fopra Capponi ; o hnadre } odaltro con 
Zuccharo e Canella dentro e difopra/y per li giorni da pefce li cuocerai nelPac 
fidJbi^aBuUiero^ conButderof efebo fevonau 

A FARE DIECI PIATI DE MAO 

cheroni Womanefcbu 
PIGLIA "Libre cinque di Farina biantha/ la mollena $un pane lof 
fette mogliato in acqua rofata/ Voua tre/y onde tre di Zuccharo/ fa vnapa 
fla/ dopoi falla infpoolie più toflogrojfe che minute j %f muoiale intorno ad vn 
haflone/ poi caua fuori detto bafione/ taglia la pafia larga vn dito, & feran co 
me butellijquali ne i di da carne porrai a cuocere in buono brodo or affo che ho* 
glia quando li getterai a cuocere/ poi li imbandira^ponendoli imbandendo buot 
no Formaggio duro grattato ; e Zuccharo e CanelU y e difotto e difopra e per 
mexp^ i giorni che non fono da carne ? // potrai cuocere nell'acqua che boglia 
con Buttierop varamente nellatte y non lanciando maidconueniente fiale* 



:Idt«4 [poglta^con vnpotodi Buàierofó vn*Vouofactnao poii tuoi Tortali 
longhifluali cuocerà nel buono brodo dagraffo>e da magro nelPacqua col B# 
tiero } e poi che [erario bnbanditiylì porraifopra di buon ir omaggio grattato & 
vna } e di Peuere vn quarto } e di Zuccharo onde tre meffedato mfteme ogni cefi 
e poi che [erano per imbandirfi li coprirai cogli ahi piatì, e li pórrai [opra il cent 
te caldo fiche fhano caldi fino ataito che li vorraimandare m Tauola, e amen 
tiff che de tali Tortelli [e ne puote [erme } e foli e per coprire Capponi, Am 
irefiizzpnity altro chtfivogka* ...... 

A FARE DIECI PIATI DI MARICON* 

da ) aJkRagontfa* 

E I G L I A Di F 'omaggio graffo libre tre y di Farmaggio àuro Un 
vna grattato y & e? Vk<* paffa moridalibre due y ty Torli <f Voua trenta y ty h 
Ire vna di Zuccharojibra vna di Bumerojre[cko ) (y oncia vna di Canellafi 
napifìa } e vn pan bianco grattato^ pifla bene ognuof* infieme nel mortaio^epin 
ptgha detto pajlume^ ponilo in vna flamegna, & efprimih in vn torchietto pk 
che fia poff bile } e esondo [era ben éfprejfo fuori il [uccofnon potendo hauere À 
trimend quel che refia dentro taglarai la flamegnd intorno, e poi lo detto pafìu * 
me tagkarai infette grande^ pido/e come a te pmeera^oi lefngtrai in libre trt 
di Buttiero frtfcho, poi imbandendoci porrai Jipra onde fei di yiccharùDi 
quefla viuanda te ne puoi feruirt in uece ctvua paffaet e buona per empire caffi 
pedi fan Giacomo^ fiordehgi ) o£ahecofedipa]U+ 

AFA REDIECI E I'A T I D I 
MACCHERONI» 



PIGLIA LihecmcjuediFar'in^bianchajeduepam 
ti,e meffedali bene infieme con la Farina^ poi babbi ì oc fui che foglia, em# 
fìa infieme tre Vouagffa la pafia che non fia dura ne tenerle lafciala rafeth 
re vn pocofoi tagliala in pe^i tanto quanto e vna caflagna } poifa i tuoi Maci 



i • 
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T?ortellettipicrio1i,elicuoccraiinluonfaodogra^ \ 
fiati, o fopra Capponi,o Anadre, o Piloni, o tiafsxo, e fi metteraijopra libra 
una di Formaggio duro grattato , & onde fei di Zucchero , & meyt oncia di 
CaneHa^eJcoìando ogni cofa infierne* 

Queflifi ponno anche fare fen^a il Zucchdro dentro* 
*Wtf^>'iV*MftT rijrtàiittmWnov' i vìatf .«te ws>>> < • / < ^tyvi 'A . , 

A FARE DIECI PIATI DE TORTEL* 
LETTI GRASSI D'ALTRA 
, SORTE. 

j 

j PIGLIA Tipetto fvnoCapponeaIleJfi } ehhrdvndeme%adiForfi 
l maggio duro grattato,& libra una di Formaggio graffo 0 libra una di pecetta 
i Ài Porco allejja graffa e buona,e pijìa bene ogni cofa infieme,e riponla in vn va? 
| fo aggiungendo li poi Vow4 dieci,ty vno poco (therbe oliofe ben piflate minute 
\ con i coltelli, meyp oncia di Canella, oncieme^a tra Garofani, e Geni 
geuro/ Veuerepaito dell'uno quanto dell 'altrove mejfederaibene ogni cofa infit 
me, e ne farai battuto ,poi far ai una fpogha fottile cerne e detto difopra neltaltra,c 
farai i tuoi Tortelletti piccioli quanto e una nÌ7gpla\ colla guffa,o poco più, poi 
b porrai a cuocere in buono bruodograffogiungendoli un poco di Zaffrano per 
darli il giallo, e li lafciarai bollire per fpacio $un Miferere ♦ E poi li Imbandirai 
ponendoli fopra Formaggio duro grattato, e Canella,t Zuccharo* 

. 

A FARE DIECI PIATI DE TORTEL* 
LETTI ALLA LOMBARDA, 

. < ; * Dagraflòiedamgo* \ 

m • 

« • - + 

PIGLIARAI lSietalelauata,& tritarla fofjrigerai in onciefei 
Si Huttiero frefcho,auuertendo che non pigli ilfitmo,e poi che fera fojfritta la la* 
feiarai rajredare alquanto , poi la porrai in vn vafo , con libre due di buon Fort 
maggio duro bengrattato,e Youa quattro, e Zucchero oncic quattro, e Pevere 
vno quarto^ Canella oncia vna } e incorporarai bene ogni cofa infime, poi fard 
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, A FARE PASTATELLE DI CARNE - 

-PER PIATI* X, Ci 

PIGLIA Lère quattro è carne di Vorco,o di x Vitello magra,efolU 
cuocere allejfa fiche fiaben cotta, voi pigliaUbravnadipan^aài Porco ben 
gaffa,o ài Vitello,e falla cuocere allejfa ben cottage fe non potrai hauere panzf 
Mi Forconi aggiungeraijibra me%a ài graffo ài bue,e lo piflaré bene con i coh 
telli y Foipigharaihfre àue ài Formaggio àuro grattato, & Voua àieci, e libra 
vna ài Zuccharo,& hbravna d'Vua paffa& oncia mena di Canella,& on> 
eia me%a ài Veuere, & irnpafìarai ogni coja infime , come fi fona ilbattuto de 
Vna "Torta-fi oi babbi la tua pafla re<k,efa le tue jpoglie, e tagùale col buffilo , 
c poi empie ài battuto sfarai le tue P*f k elle col juo roteilo , come e àstio nelle 
Are dijopra,poi lefrigeré nel Dihguito, ouero nel Butàero adagio adaggio, 
ftchenon creppino } ouero le cuocerai nella HelU,o nel Forno, o jotto il ìejìo, 
danàoU u 1 Buttiero àifotto e àifopra,e comeferan cotte & per imbaniirfi, li da» 
raifoprailZuccbaro*. 

E ài juejlo V afiume ne potrai fare ancora vnabuona Torta, feguenào ìordmt 
comefifanéleafaeTorte* 

*'.'•,!' ; t ■ •< ' 

'*' ' * L I * » " \ ' * 

A FARE DIECI PIATI DE TORTEL# 
LETTI GRASSI OTTIMI, DA 
SERVISENE E SOLI, 

,. : e Ìa coprire AnaJrejVàgpni 

otUd-oVae/fo. 

PIGLIA "Libre due di graffo ài man^o , o di Vitello, e quàndo farà 
hen àiifotto , lo mandaraigiufo per la flamegna Poi pigharai Voua àoàici ben 
lattute,e Ubre due e meya ài buon Formaggio àuro bengrattatq, & oncia vna 
e me-za ài Canella pifla,e libra vna e me^a à'vua paffa,e libra una'di Zuccha 
to,ty fonerai ogni cofa mfim%0faX4 ilpafiume chefiia bene , poi farai la pai 
jia confarina,eZaffrano,e unVouo, e fard lefpoglie benfottjli,poifarai i tuoi 

' : 

' • : 
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A--FÀ1l1PP"A T STÀ TELLE , O TORTeL 
LE DI MIAASTO TEDESCHO 

InrofelUe, 

.«Vi ,....„ , . -„*..,! .. ,.. . ,.. ' r » i t ■ f 

PER FarecinquantaVafiateUe y pi^ak 
ère fre,e de Pgnuòii mondi fife* me^a,* i&4 wtf^4 di Zujccharo, epìfia bene 
ogni coja infieme^ornéfe yolejbfare Marzapane* Po/gi aggiugerai di pignuo 
li mondi libra meytftibra me%a $Vuapafifa monda^y otto torli d'Voua, et 
onde quattro di Buttiero purgatò frefcbo y & ynpoco et Acqua rofa } et incora 
por arai bene ogni cofa infiemeyPoifarai li tua pajla co farina biacha } et acqua ro ^ 
fatatf Torli <?Voua y & 2jtccharo y & Buttiero } & ynpoco di Zaffarono, 
Pòi farai la tua fpogfia } e pigliami Ai detto pàfìume tanto quanto e yna buonaFrì 
teliate la poneraì {opra hjpoglia } e la tàgkerai con yna JperoneUa intorno lafàam 
doli deìla^lia tanto che la pofjì pickare, còme fi fottio le fleUette.Voi piglia? 
rai yna lim ben onta.ege la metterai àafroijeU inrofellerai con chiari dtVo 
ua , ^ ^uccharo & acqua rofata } e le cuocerai medefimamente } come fi fa i 
Marzapani)* ,\" « 

A FARE PAST ATELLE D'ALTRA 

asT^o r sorte. 

AC! c i:ai lo \?/',asìv) ] rr- i 

P I G L I A Lftre due di Mandole ambrofine, e pelale , e libra yna di 
Carne di Vitello allejfOyOuero le polpe di un Cappone^ pijìa bene ogni cofa m 
ftemejpoi mjungegli fei chiari ctVoua, e libra yna di 'Zucchero, e libra me^a 
diPignuoby oncia me%a di Canellafina con yn poco $ acqua rofatagf im* 
fafia ogni cofa infieme-y l*oìfalà tua pajìa reale mfpoghaye poi tagliala colbujfe 
h& empi le fpoglie del detto battuto fi pero chefia yna fpoglia difotto, <y uva 
iijopra^ome fifa alle Torte ,con i ritortelo y poi lefrigeM in T)ileguito } oùero le 
cuocerai nella T iellato nel Forno } o fiotto il Tejìo , ponendoti di f otto e difopra 
del B«tóero,e quando feran cotte^ per imbandhfi li porrai [opra del Zucckai 
romochebafiu \i 

I ti 
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nili ferardbene,affmigkandolipiu chepotraialla defU materia s Pof lifrìg^d 
con gran deflre^a che non crcpino Jn tibretre di Buttiero,<^ Vileguitojrefco 
CT poi che /erano cotti , c per imbandirfi li ponerai Jopra oncie fei di ZMCcharo 

Pittiti* ' \w : ''■ I AI. 1j 'i 

. • * - * » * * * ' . » * . • ' >• » 1» *,* • . • 

A FARE DIECI FI ADONI GRANDI . 
DI FRVMENTO, O FARO, 
< . O RISO, 

PIGLI ARAI Q^ofcute&&FriMeMo,nea^ 
m cuocere nel brodo molto bene,o acquaie come fora cotto loporraiin yn Va* 
fo,con libre tre di Formaggio duro ben grattato^ hbravna di F omaggio fai** 
to,& Voua vinti ben battute , e/ vnafcutella $ Vua fecca,oueroyuafchia 
ua fen-za anime, ouero libra me^a $ Vua pafja monda,e di Peuere oncia me^a , 
t di Buttierofrefco libra vna,& vnpoco di Zaffiano per darli colore* Voi ms> 
corporarai ogni cofa infime,e farai la tua pajìa con liktre di? 'orina bianche 
\oua quattro , & di Buttiero oncie quattro+Poifarai i Fiadoni grandi e pie* 
doli fecondo che vorrai inrofellati con Torli ÌVoua,\ajfrano, & Kc farcii 
li cuocerai nel Forno* 

Et il ftmie farai è Farro,o di R \fo& di timo quello che ft fanno* 

A FARE DIECI FIADONI GRANDI 
D'V O VA, E T F O R M AGGIO. . 

PIGLIA Libre quattro di Fomaogio duro grattatole Voua vinti, 
e libra vna di Buttiero frefcho, e libra me^a di Zucchero, Onde quattro de 
acqua rofa,e libra me^a di Vua pafjk monda, oncia me^a di Veuere piflo , . 

incorpora bene ogni cofa infime^ fa le tuefpoolie,e Fiadoni inrofellati, e cut 
celi cornei 'e deUodifopra* 



5> 

A FARE DIECI PIATI DI G VANTI 
OVERO RETICELLE/ 

PIGLIA Lifcre cfoe e me^d ài farina biancha , onde quattro & 
^uccharo^et Torli fei <$Voua, <y libra vna di butùerofrefcho,ancbora che il 
'Dieguito, quando e buono fta mi^iore,^ acqua rofa, onde tre, et yn gocciolo 
il 'Zjfìaranogf impafla la tua pajla,efa le fpoglie e tagliale grandi e picàole [e 
I conio che tu le vorrai,increfpandole con la manoJ?oifrigele in libre tre ii Di* 
j leguitOjV effenào per imbandirli li darai/opra onde Jei di Zuccharo^ 
i Le reticele farai col tenp meno di Kobba per coprirne o Torte , quando non 
l , livorraifare fpoglia ixfopra,o per coprire tortetle brufcbe od* a1tro,y 

flato che le hauerai farai le fpoglie ^poi le tacerai a Vjlc larghe vn duo, e hit 
ohe fecondo che \orrai } e lefrigerai in Dileguito* 

A FARE DIECI FIORDELIGI, ALLA 

FRANCESE. 

SER VARAI V ordine che, e ietto nelle Tartarette alla Fran 
cefewquejlifiorde1igi,hauendo Ujìampadafarelacaffettadella pajìa iella fimi 
laudine del jiordehgù 

A FARE DIECI PIATI t>I TEGOLE 
DI PASTA DI MARZAPANO, 

Finte de Fafoh* 

PRIMA Tarai due fpoglie come quelle ie i Guanti, e ptgliarai ISora 
' vna e me^a di mandole ambropne peliate e pifle, e libra me^a ii Zuccharo be 



incorporato insieme con vtipoco ctacqua rofa , e diandar é diflendendo [ufo la 
jpooua picdoli come e vn dado, hngipoco Timo da f altro , quanto fono i F 'afeli 
neìle tegole* Poi fi voltarai [opra la )poglia,e la tagliarai con le fperonella,jìretùi e 
hmga,comefono proprio le tegole de i F afeli, quado fono maturu Poi con le ma 
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piacerà.!? oi li friserai in libre tre di Buttiero } ouero 'Diteguito ) e cotti li imhm 
dirai ponendoti Jopra libra vna di Mele purgato^ poi libra me^a di ZLuccharo. 
fcprailMcuu 

A FARE DIECI PIATI DE FI A DON* 
CELLI D'ALTRA SORTE. — ../'• 

PRIMA Farai le jpogbe } che hai fatto in queH di morella [opra detti, 
Voi piglia libre due $ Vua pajja monda e Uuata } e falli Iettare un baglio nel vh 
nOjtJeJara dolce Jèra migliore + Voipigfoubraync%a di Zuccharo ) rj onde 
fei de Vignuoli mondi ben lauati/ fei Torli $ Voudgf oncia vna di CanelU 
pilla fina } e vn Quarto de Peuerepifto, e? oncie fei di Buttkro, Poi in farle fers 
uarai 1 'ordine Jopra detto gf in cuocerle in Bwtóro, e poneli la mele } 'Zuct 
ebaro come e detto difopra* 



* - 



A FARE DIECI PIATI DI ROSONI DI 
. PASTA DA GRASSO, ET 

PER Tare dieci T^ofoniorandti onero trentapicciotuP^a di fiore di 
Farina lire due e me^a } e dieci Torli ÀVoua onde auattro di Zucchar* 
CT oncie quattro d'acqua rofatajy oncie ftattro di Buttero^ ouero Deleguko 
Zf vnpoco di 'Zaffarono^ impalata che fhaueraijnefaraifpoglie fottili tanto 
quanto fu poff bile } poi ne tagliarai lifle per Ungo della fpo<&a y larghe tre buone 
ditayoi dorè de i tagli per me^o di detta lifla^iqua^ dw> lafciandola pero in 
teqra* Poi pigharai detta lifla pervn capo della mano, e la imo latrai intorno A 
bra^p y ouero mano , fino al fin della hfta } giungendopoi tutti dui icapi injieme 
della hfiafioi la farai cadere gufo della mano y attdccata perojy ben inuoba y co* 
me e detto difopra y Voi leporraiin vna Patella della orande^a o un poco più 
del detto rofone } con lib.a*. di T)eleguito } ouero ~Buttiero y e cotte che forano , k 
hibandiraine piati ponendolifopraframe ) oncie fei diZuccharo* 

A FARE i 
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neWa,ouero hujfolo } lafcian3oìi dintorno tanta pajU, quanto e vn dito.Voi le pb 
cicarai dintorno afferrandogli dentro il battu to , perche vanno dijcopertt quafi 
la meta difopra y e poi le metterai in yna patella ben onta, e le porrai a cuoceresti 
forno, o Jotto il Teflo^ cotte che ferannojle imbandirai ne i piati ponendoli di * 
foprafrajutte libra meya di Zucchero , ouero le frigerai inlibre quattro dìbut 
tieroy ouero Dileguito , e volendo fìngere farà buono forre nel battuto onde tre 
Ai Farina* 



> 



A FARE DIECI PIATI DI STEL* 
LETTE GRASSE. 



vi 



■ li .. •. >'. -''ir ■. 



PIGLIA Due Ponine che ftanofre[cbe,e libra vna t me^a di Fon 
maggio graffo,e le polpe dvno Cappone., e pifla bene ogni coja infume, poipb 
glia 0U0 chiari dVoua,e libra vna diZuccharo,(y wihuono picico di Farina 
t likme^a d'Vuapaffa monda,* acqua rofa,ty oncia me^a di Canella,y ont 
eia me^a di ¥euere,& impafìa ogni cafa infime, poi fa le Ipoglie di ptjìa reale, 
come e detto neleahe 0 o femplice come vorrai,e con il buffolo farai le tue paflel 
te , e farai le Sttlette come , e detto nelle altre , e feruarai il medemo online nel 

cuocerle* * 

. • • ■» 
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A FARE DIECI PIATI DI FIADON* 
CELLI, DI MOROLLA. 

t . . * 



i 



PIGLIA l^èredueìVMpaffkmonda,ebmlmaU,eUhvnloi 
donelVino,efefira dolcefara meglio,poi mettila in un Vafo con libramela 
aimorolladibue cotta,o graffo collato,e libra vna di Formaggio duro grattato 
Cy ottoTorlidtV r oua,(y onde noue diZuccharo , y 'oncia vna di Canella 
tijh,poiincorporaognicofainfieme, tffaduefpogfie nelmedefmomodocbe 
%ai fatto quelk delle Cafcojfe, e vali ponendo (opra il paflume , e h darai due 
volte difpoglia } poi li tagliarai colla fperonelùt , grandino piccioli come ti 
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A FARE DIECI PIATI D.I STELLE 
DI PASTA REALE PIENE. 
Dipaflmeruk. j 

>: PIGLIA diVarimbianchaWredueeme^equattroTorliSv^ 
ua,ty oncie fri di Buttìero,t Qncie tre di Zucchero y oncie tee d* acqua ro fa, 
vn poco di Zoflrano y & Jmpaflob y efa due fpo9he,poipiglia vna libra tmeit 
%a di Mandole ambrofine monde } e le polpe d'un Cappone, e non hanendo capt 
pone tata polpa di Vitello allejjò e Ijb* menadi Vigtmoli y e cf acqua rofitta oncie 
tre y eme-%d libra di Cibibo damafchmo y cauate k anime epiftaoqni cofa inftemc 
con chiari fri $uoua,con una hbJi %uccbaro y et oncia vna di CmeUa,et 
fia ogni cofa infteme } Voi babbi le tue fìampedigejJo 9 o di%etto,e poneli in fu la. 
flampa di fono il battuto difopra y e poi poni ìaha flampa difopra y e tagliali la p& 
fia Sintomo con la fperonelta y o con vn coltello y e lerifèrmarai Sintomo intorno 
con le manijpoi lefrigerai in Huttierofi Dileguiti cmdeflre^ra,cbenonaep^ 
pino ouero le pontrai in vna T iella Mta,e k cuocerai nel fimo inrofelke* . . » 

A FARE DIECI PIATI DI STEL 
LETTE GRASSE* 

. * » * - 

PIGLIA di {omaggio graffignatalo H),cinjue y e poipifialo neìMcr 
Ivo molto bene y e poi ponilo in una uafo con voua vinti, tlibra v/w* e menadi 
Zuccbaro, & £ Vua pajja hbra vna,?? d'Acqua refata oncie tre y & di Buà 
ero libra me%a,& oncia me^aàCanella* 

Poi piglia lib+ due di Far'ma y e quattro Torli $voua,ty di Zuccbaro oncietre 
. di DUeguitOjOuero Butiero oncie tre,cy acqua rofa,e impafla ogni cofa infv 

tm0 fitto la pafla,dopoi farai vna fpoglia.no molto fottile,ne molto groffa 
. poi andarai mettendo fopra la detta fpogua la ietta compofitioe y tanto quan> 

to feria vn Torlo dt uouo y o poco più, e poi la tagliarai d'intorno con la fper* 
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PA.STA TEDESCHA FATTA IN DI* 
VERSE ARMI, E CAPPE DI SAN* 
TO GIACOMO, O CROCI, E 

IDiuerfi Awnahfìittejutte, o piene è Marzapani, 
odeMaric<md*,oCrma,ofayoPajhtme } 
per far piati dieci* 

i"i ':, kt*i i Glttfcfcf; ? ,ììX;!S ' ).:* * • .'■4M butti ■ j ì "Lu. ri 

PIGLIA.' Lifcre tre Ajarw* biancbaburatata, e potila in vno Catiè 
ttOjodakro vafo netto con libre tre di latte di Vacche libre una di Buttiero frt 
fcho,ff ofick tre iAc^ua rofa ,e libra vna di Zuccharo^ un poco di 'Zaffi 
ranogf Voua vinti,died con T orlile chiarore dieci con Torli job, e componi 
bene ógni cofa infteme in detto vafo, che dmenga come vna colla, poi babbi libre 
cinque di Butùerofrejcho, o di leguito in una Patella che fià ben bogliente , (*f 
babbi iferriben netti, e potila fcaUare nelgraffo bogliente,poi mettevi in detta 
colUxhefe^attacceraUpafla,epoibtornerainelk efifpkcerano dai 
ferree quando non fi fpkcaffero bene$>erche la CoUafoffe troppo chiara, o trop 
f° ft*ff A i bacconciaraialtuogiudicio } e dopoi li porrai Jopra onde fei di 2jhc* 
charo e dette pafte fipojfono emphre,dopoi che fono fritte,di Mar%apane,o Ge 
ìatìa^Mariconda^o Qrema } oìaltro,t feria medio* 

A FARE DIECI PIATI 
D'O FFELLE 

... 

PIGLIA 'Libre due di Fcrmaggiograflò grattato, (y di Tormao* 
ero duro grattato libra una, & Voua dieci, y $Vua paffa libra merza, y di 
Ziiccharo onde quattre,^ et acqua rofata,oncia vna,di Veuere uno fejlo, et è 
Buttiero onde tre,e incorpora iene ogni cofa infieme* 

Poipigha libre quattro di farina biancba,efd Torli $Voua,& acqua rofa 
ta,e onde tre di Buttiero,efa la tua pafla,efa la fpogliagroffetta, poi la carcerai 
di Buttiero duretto,e la wuolgerai vn' altra volta, e la cargeràfvmimete eli but 
ùero,e farai cofi da tre,o quattro volte, per fino atanto che hauerai difpenfato h 
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io di cme, o * poffi», o $*ho y &wpoco di Ddgùìto , & Wide quattro di 
•ZucòaroM ««fame» di Ornella ptfi<h^ unoottauodi Pcucre,&vno ot 
mo di Gasato,* de Garofani, pU ddGengeuro , V^Pf*™" 
parano , e comporr -à ogni coja infime, e la compofiaone porr* neUa ctjjetu 
predettaxPoilaporréfopra lehagie,ftche boglupianpmo , dondolili 1 tjto 
caldo pian piano,come fifa a cuocere vna Torta , e cotta chjara li darà, oncia 
vnaàZuccharo& uno ottauo di Cartella fopra. 
Udettaviuandapotriafianchorafarefen^aca^ come ponere 

la compofitione in vn piato d'argento [opra le bragie, e darli me&frnamentc 
ÌTeL,ecott*&efoJJe,Mmed4tmmeriUilZMCcbaroe^^ 
m' e detto disopra, e dopoi porli fopra fei bjledi reticelle dipajU, fatte di 

quelle da GuantL , \ ■ . . 

E in haumdofUademdevoua^iJipotrUf^ 

lofi Caprettofi Vitdhfi Vorcbojtaghandoli inpe^ptcaoli con latita* 
nidi VUeVofi Tettina di Vitella in jettmc&vnpQCO diperjutto tagbat» 
tninutofifimàpervariarc . ' ' 



PER FARE VNA TORTELLA BRV* 
SCHA, DI CODE DE GAMBE* 

rifi$aberià>cfledi?efcc* 

PI GLIA Sito a quaranta code ic Gamberi cote, t monh, e fino * 
Quattro Torli $ 

MM ,efoffrigànelBuaiero,feru4nd«tor^ 
lo ch'hai fatto in quella deficatetlifiueramenteper variare, pigforai M*F* 
L urzi, o Varrollifi latte de dettifi Radetti ÌAngmlla,deGoifi di Gal*» 
& ohe rìchefia di Vefce,co i Tori <f Votut,e qualche morello tAnguilkm 
ma cotta,non li farebbe ancho difdiceuole • fervido Verdine del refio,come s e det 
to difopra nelle altre , e quando ferano giorni da pefee folamente , lejoffrigeré « 
buono Oh, e medefimamentefirai la Cajfettajerr^a Voua, con Olio, e con 
bu^YmobianchodoUefert^aButtiero* .••'.•«.. 



J 
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i irò tanto àVerlemaònte à 
^'^ron^o^monmiriunofcarto^o^ 

Poi piglimi le polpe fi uno cappone coft intiere^ in uno forno che fia tepiìo k 
i< i tajaarai tanto che fumo ben'afeiuttefoi lepiglierai^e le taghttrai goffamente, 

W bene le bagnerai con àgrefto, & acqua rojata y & un altra volta leporré 
t neljornofwo a tanto chefiano bruflellate^oi leporraimwto mortaio di mot 
- mo } etfotdmete lepifterai, et piflate che jaranojie riponerainelUprimapajW 
Poipigliarai libra vna e meyp à Zuccbaro buono biancho, e lo chiarificherai, 
• & jpumerai molto benejetfpumato cbe fora, lofaraboglierefino a tanto eh e 

fora cotto } a cotta ie Wlanus XpùEt li butterai la prima pafla , mefcolando 

pero fempre con vna Ca^olla^dopoighag^ungerailepolpede Coppo 
. nidiàndoli drieto la farina^ vltimamente le fpecie dt Aromatico lofabo, ey 

QanelUtf finte , Coralli } & Pèrléjèmpre pure mefcolando ogni cofa 

Moentemente&cofitojlofaràituoimorfelk 

A FARE VNA TORTEL'LA BRVSCA, 
DE FICATETTI, O D'ALTRE- 

V R l M A Farà vna Cajjetùt , Cóme fimo (pelle depafléUi ah due 
àitAtf alquanto più Mlaorande^^tmpiateUettocommu^ 
gliatim^uero un Ritortele alla Melanefe^delta pafìajdicui $ 3 e ietto nel Ritor 
Celo alla MelaneJetPoi piglia fei Ficadetti de Pcllaflri, eCrefle } & ère fimii 
éo[e } e fino a quattro Voui non nate } quando e tempo di Galbie^e quando non e 
tempo di Galline/arai quattro Voua dure } e pigliarai i Torli/farai date a tut* 
te quefle cofe vn buglietto+Voi le metterai m vna pigiata , con quattro onde di 
Deleguitotf herbe ohfe minute y con oncia una e me^a d'VuapafJa he netta, 
e farai un poco foffrigereyoi metterai ogni cofa rnvnvafo^ con fei Torhfiuom^ 
len battutijCon fucco fiotto NarancijOmo buono agrejìotf un poco di bruo* 

Un 
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A FAR E DIECI PIAT£ DI CASATEL* 

LE OVERO DIECI 

Tortefle, 

PIGLIA Quattro Poiane frefche,?? ài Formaggio grajfohbt a vna,t 
mt-xa^J \uoua quìndici,?? ài 'Zuccharo libra me^aJaVua pajja libra me* 
acqua rofa onde quattro,?? ài Buttiero libra ìttcffi& oncia me^a di ccl 
fa ìla,<y vn quarto di Peuere,ty un poco ài Zaffar ano, e componi bene ogni co 
fa vifteme.Poifa due fpoglie, ojjeruando il medeftmo ordine che fu Jeruato nelle 
Cafcoffe y hauerai vn buffilo .grande da tagliare le dette Jpoglie , come fono, 
quelli da T ortelli,poi li menerai ibattutù [opra , hfcianàoli tanta pafta intorno, 
che tu le poffi fpicicare. Poi le metterai in una T 'iella onta, e le porrai a cuocere 
nelforno,ofottè il Teflo , e come ferano quaft cotte , fi porrai Jopra onde jei ài 
%uccharo,e poi le finirai ài cuocere, e volendo le. potrai fare inguija ài Tortelli , 

con àue fpoglie,cioe una àifotta,c una àifoprajegranài^picàole^ome uorrau 

• 

A FARE CONFETTI, RESTAVRA* 
TIVI, IN GVISA DI TORTEL 

kit imiterò Morfellù 

PIGLIA onde tre et Anime àiMelone monde-, eben nette, e oncia 
una e me^a d? Anime ài yucche ben monài,enette,e oncia una àe Pijìaccbiyel 
hti,e oncia una de Pignuoli benetti,e quefte coje tutte porrai in vn Mortaio di 
pietra, e con un pijhne ài legno fiano fottihnete pi]le,tt ripojìe in uno piatelleto ♦ 
Po pigliarai oncia una ài farina d'A mito,e la pigerai da fua pofla* 
Voi pigliarti unofcropulo di Specie à : Aromatico rofatoff àue fcropuli e me* 
. ^odiCauellafwa, e quejìe due cofe cnchora Jeruarai da fua pojìa in \mo 
fcarto^o ài certa* 

Voi pigliarai di feme ài Indiuia me^a dramma,?] altro tanto difeme ài Inatta* 
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TRVFFOLO PER FARE TORRE, 
CASTELLI, PEGNE, 

PRIMA Vigliarai fiore di Farina^ la impaflarai con Voww tatti** 
tefZuccaharo & accula ro y ty vnpochetto di Buttero y fecondo Uquantiùs di 
che le vorrai fare, & con vnpoco di Zaffarono , eimpaflata che la hauerai , ne 
fa^P^V grandi, come dadi, e k lafciarai vn buon pe^p fatti, che fi fughino 
bene+Dopoi lifrigerai ingoffo buono ben colldto,o Buttiero,o bon Olio, e poi 
che li hauerai Icuati della pattella y li lafciarai vn poco feccare, e poi che feranofec 
chi y lirefrigeraiinmelebe chiarificato, ebencoUato, e poi che forano refrittinel 
mele,nefobricherai vn Cafìello , o Torre , o altra coja chetiparerai, tenendoli 
sbrodati femprt dfaqua rofafZMCcharo,e Cartella* 

A FARE DIECI PIATI DI 
CA SCOSSE. 

PIGLIA Di Farina biancha libre due e mc^a y e quattro Torli eie 
Woua,^jt onde quattro di dileguito o Buttiero, onde tre di Zuccharo, 
onde tre d'acqua rofa,(y vn poco di Ztfarano0 impafìata che ìhauerai forai 
due fpogliegroffettemipigltaràì libra vna di mandole ambrofme monde y e libra 
vna tf Vud paffajt libra vna de Vignuoli mondi,e le polpe $ un buon cappone, 
et onde fei di Zu£cbaro,ty oncia una à CaneUafwa pifta, e pefìa bene ogni co 
fa infieme,con vn coarto di Peuere, e Dieci Torli $ Voua y e meffederai bene 
ogni cofa infime, con libra me^a di Buttiero accompagnato : Voi farai le dette 
fpoglie aìifìe lonohevna fpana,e larghe tre dita,e l'imperai del detto paflumeja* 
feiando bene della pofìa dia i lati per poterli aflèrare* Poi le farai inguifa di bra% 
%atellme,e le porrai in vna T iella onta,inrofellandole y con vn Torlo à Vouo , 
e vn poco di Buttiero,gr Zaffarono, acqua rofata y e poi leporroi a cuocere 
nelfomo y o fotto il Teflo,conoran defhre^a,perche non creppino* 

E volendole fare digiorno da pefee , lafciarai ilDelegiato y e le polp e di 



$ fungerti *kr d Mft*) tè"* 0 ^ halbiadeltenero y eia sbatterà fot 
pra vna Imola per fpacio di due bore y %f nello sbattere della paflagk andar ai fO 
nendo a poco y a poco libra me%a di Piamoli mondi ammaccatù ♦ Poi viglerà 
due Wafi y e U metterai detta pafia dentro ,e la farai flore per due bore in loco cah 
iotfoi la batterai per [patio di mt%a akrhora y & fatto fieflo la compartirai in 
dieci Mantegate y ouero Crefcentine y comevuoi dire* Poi piglialibrame%a di 
Buttiero disfatto,?? ongi ti fondo Svna T iella grande,^ ponetela dentro^ 
ongi anchora effe difopra y e poi ponle a cuocere net forno y che non fia troppo cai? 
do perche vanno cotteadaghio y e cotte che faranno, li porrai fopra bbra me%a à 
Zuccbaro fino fra tutte ,iy potriafi anche fare ferrar jpeae* 

A FARE DIECI RI TORTELLI ALLA 
MFLANESE PIENI E VVOTU 

. ■ • 

PIGLIA LfaeqnmodifiorediFarma y &Torlidkd 
& di ^uccharo onde due0 di Buttiero oncie feixty f acqua rofata onde tre , 
e fa la tua pafla reale ^menandola vn pejtfp. Poi ne farai diece partijn dieà fpot 
gfie» Poi pigharai di tyccharo onde otto, & di Canella pefla onde due, àt 
pignuolimondi libre due y & <tVuapaffalikvna y emeffedcraitu&equeftecofe 
injiemetPoi ligiermente carcerai le dette fpoglie di juefla Compofitione y vngen 
dote prima con lé+vna di Butùtrofr efebo disfatto* Poi ne farai vn Torùguot 
ne y aguifa di ^aldonead vno,aà vnojpoi li farai in rottellayonedoli tn due liei 
le onte,non potendo flore in vna , egli anàaraiflendendo colle mani deflramente y 
ponendoli tra difotto,e di fopra libre due,di Buttkro y e poi le porrai a cuocere y e 
come feran ataft cottifi porrai fopra likvna e meya di ?uccharoJlper varia* 
re alcune volte vnpocó di Perfutto minuto, o Daueri y ocèèo tagliato inpe^f 
%t,o dahrofecondo cheti parerle fe fora di Quareftma , o VigiÙaJi farai colla 
pafla,come fi fanno i FM<tonce11imagri,come ti fera moflrato, & ancho li potrai 
fari wuoti^guifa delle sfogliatine per variare* 



TRVFFOLI 
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cotte } c coffardfmalm^ cottagettandoli detta Còmpof» 

tione } e poi difopra etìamdiò V altra fp°Sr a cotta con detta compofitione } e comt 
aiterai finiti i folarijiponerai fopra onde otto di Buttiero disfatto^ la fonerai 
ipra la fpoglia cruda } con onde quattro di Buttiero d fopra } ©r la fonerai a 
cuocere, e (fiondo fera quaft cortafiglia onda vna, e me^a di -qtecharo } e dus 
'jTorlr voua^e acqua rojata^e datogli vna refella difopra la finerai di cuocere,' 
e quando fera quaft cottajuponerm fopra Canellmofi Anefi confetti 
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P£R FARE DIECI PIZZ£ 
SFOGLIATE. 



t P I G L l A L<t mollena ài quattro pani boffettì "bianchi 0 ponoli am* 
modio in acaua tepida,e piglia libre tre di fiore di Farina,e Torli dieci a Voua 
e libra vna di Buttiero prejco,et onde tre et acqua rofa y e onde fei di Zuccharo, 
timpaflaré egtrcofa infime con lamoltena,e ne faraivn pafìocélo, cerne fé uo 
leffifore vna fpogfux da lajagne,e cofi farai vna fpoglia più fattile che fotrai+Vo* 
hauerai di Buttiero jrefeo wa.vna e meya disfatto caldo, e lo getterai fopra ti 
detta fpogb^e la lajciaraipoi infredtre. Voi farai vn tortiglione per la longa della 
fpogjk } eh taoliarai in diedpe^hVoifaré le tue Vrqre sfogliate* Voi baue* 
un yna padem con libre quattro di Buttiero frefcho , e lifriotrai dentro dette 
Pi^e sfogliate , e come forano fritte , li porrai mrame^aM Zuccharo fopra 
fra tutte* 



A FARE DIECI MANTEGATE 



>i ... 



PIGLIA De Vighttoh ben netd,t mòndifóravna, e peflali nel mot . 
ùo,nefaraitome vn latte,con onde fei iaccpxarofata. VoipigUtfai libre tre di - 
forma biancha, e torli dieci $vouà,e tib+ vna diéucòaw^lih meya diBut* 
fiero frefcho, e difpede c? ogni forte^onda vna in tutto , e oncia vna di leuaturo, 
et vnpocédtfalefOipigliaraiillattedipignuofyelopon^ 
perda ilfreddo } e cofi impacerai ogni cofa infieme, e non bafianào 1 Acqua rofo y 
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che la detta sfogliata fi può fare anchora con vn fuoh [oh diroble,e due fpoghex 

, VN'ALTRA SFOGLIATA SVTT A 
DOPPIA BVONISSIMA» 

IMPASTA "La pajìa come hai fatto a fare quella iella sfoghata 
jutta,efafme jeifpoglie, ma quella di fitto fia vn poco più ferma delle altre, e poi 
niLifulfuolo,ouerofufovna T iella che fia onta, (yhahbilibre due di Formag^ 
gio tumino tagliato infettine fottìi^ habbi onciefei di zuccharo grattato, e om 
eia vna e me^a di Cantila fina pejìa,laquale mejjederai co l ziiccbaro , poi ongi 
la fpogha,che haipofla nella Tiella,con oncie due di ButtkrojreJcho,e poi mei 
ti la terza parte ielle fette di Formaggio,e la ter^a parte del ^uccharo e Canel 
la,e poi metterà duefpogliefitte ì una [opra faltra,e poi li metterai la terza par 
te del Formaggio^uccharoe Canella foprate poifopra detto altro folaro, due al 
tre fpoglie,eome medefimamete hai fatto alle aìre,& oncie tre di Buttiero*¥oi 
meQeraiUqltra ter^a parte, del Formaogio^uccharo e Canellafopfa dette fpo 
ofie* Foigli metterai la detta altra fpogjia [oprale oncie tre diButtierofopra det 
ta fpogha,e la porrai a cuocer e,e cotti che faragliporrai oncie tre di jpccfoprd* 

A FARE VNA SFOGLIATA DOPPIA 
DELLA OVALE ANCHE SENE 

P«o£e ferutreper Torta» 

PRIMA Farai la tua pafla , con libre tre di Farina, ?J oncie tre di 
•Zpccbaro,confei Torli $ Voua,& di Buttiero onde quattro, e d acqua rojata 
oncie tre, e poi fa quattro jpoglie , e due nefiigerat in quarto nel Bùttiero, ouero 
dijìruUo,perche non fi potriano frigere intiere, et poi ponerai vna delle crude nel 
la tua T iella onta,y hauerai libra vna e me^a di 'mandole arnbrofine piftazjqi 
te,col(equah cwghtngerai onciefei di ^uccharo e di Canella oncia vna e me^a, 
poil'andaraigettandofopradettafpooliajty dopoi gli porr 'ai vna fpoglia delle 
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vnafpogh nella T iella , e eg6 metterai fopra onci* due di 'Zucchero y & vn 
quarto di Concila fina, e onde due £ Vua paffa monda } e poi/opra li metterai 
vne^o lib.di bui Perfutto tagliato minuto Jroi babbi molte fettine de latticini di 
Vitello cpttcfi tocchi di Vttdlofi è tettine di Vitellafi di ìuno y e^e Paltr?, 
fe ne hauerai, e fa vn fuolo fopra U fpoglia } pame^andoli le fettine del Perfutto 
fecole fatto il Juolo } poneli Jopra onde due di Zuccharo^ vn quarto di (Zaneh 
laonde due a Vua poffare due de pignuoli rhondi Hfucco di tre Naranc^ouc 
ro agrejb } & onde tre di Buttierofrefcho fopra } e ponendoli qualche Voua non 
nate/ton li difdira, e poi li metterai fopra ì altra fpoglia^on onde tre di Buttk* 
l rofrefchofopra } tpoiche l'haùerai cotta } gliponerà onde tre di Zuccharo y ma 
), auuertijji, che fiondo non ti aggrauaffe la fpefa x Quefla sfogliata feria migliore 
t con due fuolijponcndo vn 9 altra Jpoglia tra Tuno e tauro fuolo > lacuale fpogùa fa* 
i rebbe meglio fritta^ non la potendo frigere integi afrigeriafi in quarto perche no 
fi cuojono mai bene le fpoglie crude,cke ft mettono per trameno* Ma amertifft 
alla robba che e andata nel primo fuob y & incambio della fpolia difopra } glipo*. 
tré mettere reticelle di patta } lequali come ft debbino fare ft dichiarerà in altro- 
Loco*. 

A FARE SFOGLIATA DI PERSVTTO 

O MORTADELLA, 

PIGLI ARAI hapdjìa fatta come quella di.cid fi dice nella sfa. 
gliata futta y e ne farai Quattro fpog\ie y due oreJfette y e due fottih y e porrai vna delle 
groffette nel fondo della T iella ontajpoi hauerai vna libra di Perfutto y o Mori 
ùtdella tagliata infette minute y e libra vna di Formaggio tumino tagliato infetti 
ne y ouero vna pouiua tagliata infette y e la dijlenderaifopra la detta Jpoglia y com* 
partendo Tvno con t altro y e poi gli metterai fopra onde tre di /Zuccharo y di 
CanelU oncia me%a y ty $ Vua pajfa onde tre y poi metterà due oltre fpoglie fot 
pra la detta robba fritte inquarti y come ti diff nelt altra fpogliata y e poi li farai fot 
pra vìi altro fuolo } con altro tante robbe y come y e fiato nelprimo } e poi gli mette* 
rai fopra Tattra [fogliale poi fopra la fpoglia oncietre di bunierofrefco, e la farai 
cuocere come fera cottagli porrai onde tre di 'Zuccharo fopra } auuertifji 



ii CaneUa y in tanto che vnà me^agutchlarafacda in tuttò*Voifi ojjeruara ? or 
dine y come s e finto nelle altre Sfagliate^ sfogliatili ♦ Eccetto che auanti che fi 
pongano a cuocerete Riporrà onoe tre fra tutti de Pignuoh mondi maccati^cofi 
dijopravùu 

A FARE VNA SFOGLIATA, SGRO* 
STATA, DE PIZZONI, DELLA 

Gtanit^A della Sitila* 
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PIGLIA 'Libra vna di Farina bianca y onde due $ acqua rofa y eon* 
de fei di Buttìerofrefcho y e Torli iVoua quattro^ onde due di Zuccharo f 
e farai vna fpogliagrojfetta y e la porrai nel fondo della X iella , Poi habbi due 
paia de buoni ridoni aliar dati } cotti arrojìo morbedetti y efalli in quarti* Poi p* 
fieli in vna compra flagnaùt y con me%a libra di Buttitrofrejcho y outro con me-^a 
libra di graffò collato } yr ilfucco di quattro Ntfvw^f, e non hauendo Naranci, 
con vn poco $ agrcflo y ty onde tre ai Zuccharo y e me^a oncia di Canella y e li 
fòffrigerai vn pochetto y poi haueraime^a libra di buon V&futio tagliato in pcx} 
%pligrojfetti y e li porrai/opra la fpeglia nella Tiella y con li quarti de i Pàtfpnij 
e li getterà [opra ilfapore } aggiungendolipoi dtfopra y oncie due di Zuccharo y c 
la meta della me^a oncia della Canella fopra dettajperche nel principio ne mette 
ré vno quarto nel fapore } e pòi farai un altra fpoglia più forile delta prima y egli* 
la porrai fopra facendola cuocere con deflre^a y o nelfomo y o fotto il Tejlo y chc 
poco gli bifogna a cuocere y e cotta che fora li porrai fopra onde tre di Zuccharo y 
ma auuertìfft che nelfapore y doue vanno fojjritti li P/;^offl, ci vuole onde due 
$ Vua paffa monda y e onde due de pignuoli mondi fe vuoi chefìia medio* 

A FARE VNA SFOGLIATA SGRO* 
STATA DE OCCHI, O LATTI* 

c ini è Vitellino Tettina di Vitella* 
PRIMA Tarai la pajU sfogliata, come e detto difopra y e ne metterai 
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A FARE VNA SFOGLIATA SVTTA, 
« DI DIECI PEZZI, O VERO, , 

• . A fare iteci Sfogliatinh \ 

PIGLIA L&re due e me^a (ìi Tarma . di ZmccWo, owrfe (foe , ìc 
Acqua rcfa onde due fT orli £Vou<tnumero+6. di Hutiero ondfe+V» trntya* 
fla bene ogni cofa mfime/fannevnafpogiia fiottile^ babbi vna libra di Bate 
tiero disfatto^ gettalo Joprakfpogua^pQi muihppa, come foresi yn Zaldot 
ne } e falla in vna roteUa } e ponila Jujo yna i iellato Suolo } e poi con le mani dijle 
dilafopra eletta Tiellafi Suolo } e mettili vn'akra me%a libra ai Huttiero [opra, 
tpoi ponila a cuoceremo nelforno.o [otto il *Tcflo+ E quando fera quafi cotta } b 
porrai onde tre } à Zuccharofmo }oprd } epoigli darai yna caldafi } chefmifea di 
CkocerfìyWfarafatou . <£ 

A fare dieci ifegliatinifijjeruar<ii Torcine fopradettot Ctrcd affimpajlare U 

?afla } e poi far 'ai dieci tfogfiate^farai come fifa nella grande, compartendoli la 
•Lobba^ome anebora s'e fatta neltakra* M* bene e vero, che h andaua di più 
di lib+me%a di Buttiero } e hh meta di Farinate onde due di Zuccharo^ifare i 
diedsfogliatinu 

Intendendofi fèmprein tutte le pafìe diche fi parla, che oltre l 'acqua rofata fe 
habbia a fodisfare fecondo itbifogno delFaltre acqueiE quando non vo/effr in 
alcuno adoperare acqua rofaUperyv manco fpefajpotraifar fen^ajoh io ho po> 
jìo il y ero ordine* 

■ 

A FARE VNA SFOGLIATA CATE* 
LANA, OVERO DIECI 




L A Sfociato Gatelana,o Sfigtiatini che fi fanno fola per variare^ com 
porrano in queflaguifajogliendo la predetta pafla/ielt impaflare^lifi porrà fu& 
co di bieta,o di Vrafomelifi che fia fatta ver dexE quando farà diflefa la fpoolia, 
innanzi che s'inuolga^ fi porrà tre onde ì Vuapaffaper dentro ì v» poco 
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xAloua*?iumero+z ) '>di buttierOyOncie.^equefte cofeinfieme grammtraimol 
io bene+Poi farai le tue Ura^atelleyfecondo l'ordine che fi fatino, e le farai letta 
re } con gran dihgen^atEt dopoi che jaranno leuatefarai boghere la tua acqua,e le 
getterai dentro dette TSra^ratelle a cuocere^ e, come verrano difopra, le cauarai 
fùori y ty le porrai inacqua frefcha,e quando ctiui le leuerai le porrà a cuocere nel 
forno ,e fe ti vorrai porre anefi dentro fera buona opera* 

A FARE, SOS AMELLI PERFETTA 
SIMI N V MERO* XXX VX 

PIGLIA \jère* i MVarmhancha,elìbre*i*di'Zuccharopifìo , 
e henpajfatoper lo fidalo } y oncia* \ Ai Canella fina pijìa } e due picicotti di 
Yeuere pifloye tre Torli £ Voua,et vno colchiaro, %j vno ottauo di peuere lo 
go, acqua rofata mefcolaU con vn poco difale,y co diligenza fa la tua pajìa 
vn poco durettdye menala molto bene+Voi babbi la flapa^ja quello che vuoi fé 
pareiE ponedoli vn pochetto di ÌAufchioferano migliorixPoi metteh a cuocere 
nel forno fopra vna ajfe picciolo* 

A FARE MOSTAZZOLLI 
DI ZVCCHARO* 

PIGLIA TDiCedrò coj etto tagliato minutamentelibre^di'MtHc 
coUato libre* 3 ♦ di Veuere* ^ottaid,di Zaffarono Scrupulo vno,di Cinamowo , 
tre quarti cf oncia , di ìAufchio tre grani, di Farina tanto che laflì ad impalare 
dette robbe+Voi farai i Mofìa%%ougrandi,ey piccioli,come a te piacerà*? > oi 6 
farai cuocere come ipmpapati, ma quefìi fi fanno d'onde*^ in* 6* Imo , e non 
tiu oranàu 
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♦COMPO'SÌTIONE DELLE* 
PI V IM POR TANTI 
VIVANDE. 




PRIMA PER FARE CINQVAN* 
TA PANI DI LATTE E 
Zuccbaro di Onde no * 
ue L'uno* 

à 

ATTO Che hauerai la tua Sconco leuaturo } pigiai 
rai di fiore di farina buratata libre* j f *t tanto meno guanto me 
no fora quella di che hauerai fatto il leuaturo 7 e bbre+è* di Zuc 
charo ben biancone Torli ÌVoua. j$.e libre* 3 ♦ d'Acqua ro 
fata, e libre. 6* di Latte frefco } e onde* 6* di buttero frefco } e imt 
fajìerai il tuo Vane y e auuertirai bene } che facqua } o latte non fc ottajte y e farai ant 
ebora che i Torli iVouafian caUetti y (y lifcalderaijponendoli neWaccfta cah 
iae li porraiiìcoueniente fale y e farai Lspaflafi che no fia ne durarne tenerayna 
più to9o cVhab ia del faldato y e la gr •amarai molto bene y e poi farai il tuo pane y e lo 
taf darai ben leuare y e lo cuocerai con grande or dine fi che non pigli troppo fuoco, 
ma che al tuo Giuditio jìia bene y e aueflo pane y e più bello a farlo tondo y che in tor 
to y o in pintori fia dopoipiugranae y o più picciolo y come tu vorrai* tigpuemerai 
adunque fecondo quejìo modo y che eprouato* 

B RAZZA TEL LE, DI LATTE, 
E ZVCCHARO, 

Afdre*foJSra^ate& y dionde*4JuM^ \ ^ di fiore di fa 

rinajPAcjuarofa onck*5*dilattclibre.$>z di Zuccharo bianco libri 
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monare^Jhfob e dafipere.cVionifpenho TanpùyOftoainitfc 
uere faxxk minejire Mortami, o kgumi , em infunare dijrigerevm 
Tenero cuocere vn Lu^oju Ug«tth>o finii a he cofejAe 

melaleguentc noflra Tauola ne potrà dare mangio 
[e^o^eìla^tale ilnome di me e chiaramente de* 
fcritto ♦ ~Ma prima raoionamo del pane , deh 
le Bra^ateUe, £T de Sofamelli, e Mo* 
Jk^o/fi diZuccharOtcheprifi 
meramente anchora s'ufat 
no /opra /e TWe* 



AVENDO NEL PRECEDENTE 

Jt&gionametito dejcritto moki tfdwerfi Corniti: Ne ijitai 
inùaueniuano moke viuande } Compojk variamente à dtuerfe 
cojejper dare chiara notitia di fare ogni grande , ofkàok cw 
ukùfi ègraffo/ome di magro fecondo U commodita e varietà de Tempi, o de 
Vaefu E necejfsrio emebora ch'io mofiri^come fi debbano comporre tutte le pre 
dette viuande^ altre moke y che vifiaooìungeranno^he in tutto non credo che 
debbano ejjère meno di tre centone trenta JLutte pelfuo ordine^oBequak fenyt al 
cm dubbio fi potrà acconciamente ffi horreuoUiente hnbandire 7 ogni gran con* 
uito di qualunque Prencipe fi voglia } aggiungendoli fempre ifuoi opportuni t e 
commientipef^e mtfurejecptalifi debbano poi variareyCOmerechiedera la qui* 
titii di che fi vorrano fare y doue e da fapere che fe joffè alcuno GintÈhuoma 
melano } che facejje i conutù> } potrebbe egli fare col ±er%p meno dtZucchcri 
cy Ipitianetf anchora colla metade à irttó robbe y ndleqnali pero tutte fi deus 
quefholjeruarejcbe&fiafempteilc condimento inogé 

Vtuanda.l,a onJejefofJè eùandio alcuno y a crigrau^kfjxf* éetZacSm 
nelle compofitioni/ietiefuli e bifogneuokjdeue fcfere che fi patria fax anche co 
welefaluo (e non fojjero. q mangiari bbmén\o R$ Tunhejchi, & Torte biam 
che,o fapori buchi j>cojc altre fméjchtdalmeU nel proprio colore furiano mac 
chiate. Le altre tutti fen^a 1 Zuccharo m ogni modo fipotranofirej egli ehen 
vero che come nelle Giteywfe Geneftrate > nelle Suppedarate/ielle sfogliate, 
doppie/te i Paflelh sfoghats y moke altre viuande più fi conuient iZttccbat 
to } cVelmete{Purechi voleffe limkarUfpefajpotrebberiferuire del mele y 
low compofitioni^mettendo pero dijopra a Tutte ilZuccharOjdoue fi conuient 
Anchora che molte richiedano prima il mele y dmiiZuccharo\ come in 
cmfchadum chiaramente fi fora manifeflo ♦ Delle quali prima cVìù incomirvài a 
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Mentre fi mangiamo Confettici mia ConfortemSdo due CejleÈ con pai 
< cbetti di fiori t1umero.x7.tra finti , e veri profumati. Vno alfllluflriffimo 

Signore Duca.yf vno dHUtflriffwno Signore f?rehcipe y iquali Sua Sigi* 

ria dtfpenforono ficai comenfalU 

* * 

Mentre fi flette dietro a quefìa hurla de ì Vachetd } fù adacquata y Jjpmhrata y i 
/pacatala Salla } e tìndomoahaUe y etyalomofmoadhorenoue.Alleho^ 
re. $. fecero vna CoUatione $ Acqua Zuccharata y Vua frefcha y e Pome, 
' ^^ecoffetS&.^(Ào^momdoacafafuahmefo^fa^ 













i Cornatale. 

fémpre fi facea dama fefiainmti y oTmiamento fi Giuoco di 
Calefellefi chefifoffefi fi comhattea la Sharra y 0 vn Caflelb, 
ofi facea lafefia delPorcofi cofe altre ftmfych'io per più toflo 

• " ifpedirmi/ion ho voluto narrare* 

+ • 

Ef manco mi fono affaticato in narrare le Sorti di Vini, perche adogìuttofent 
daua di quello che addimandaua y o lo vohjje liancho y 0 nerofi dolce, 0 hru* 
fcho y o racentefi grande fipicciob^ 0 con acqua, ofen^ajècotuìogh appetiti 
di ciafchuno.6. circa &aqueJlo fi facea proiàfiorù dcltutto* 

Nemiajfaticaroaltrvnentim deferiuere afa1ìanchetti y perciocfaquejUmi 
;paiono } alaf{an%a y egbeverochefipotrM 

re più volte y o manco alla Cucina } & in portare piuViuanda per volta y 0 
meno } epotranfi variare da Came 7 e da Pefce tanto quanto parera y come apt 
. pieno mojlrera a ciafcheduno y la Varietà delle V monde nel $.Libro y & ì 
* modo di condirle Ma quefìa pero e la fomma del Tutto* ± 
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ALTRA VIVANDA. * ; 

VeW di Vitello pe^ùniu j.pieni > rpai fottuti con Salami Sfigato arroflo 
^ ' aperti. pktunu. 7 
Polpette mbruodonero ) con'Pijlachifopr*+ piati.nu* 7 

"Porchette di latte piene arrofh.nu.7. piati+nu* 7 

Lagne ài Man^p in dobba di Maluafiadrrojlo ntùj.e Lombi, niuj* ano* 

j io accompagnati in detta dobba* piati, niu j. 

Capirotta morella con fette di pane y e polpe di Cappone fotto.piati.mu y. 
Fiadonipicaolisfoghatipienifapajlu^^ ■ 7* 

Tortelli di Pome infette alla T edejcha con Zuccharo e Canelk numero. j* 

piatr.nuniero.j+ 

Pdjfcffi di Ofireghe grandi numero, j* piatimi* 7* 

Ollreohe.numero.400.con N aranci e peuert* piati.nu. ao* 

* . . FRVTTf, ET ALTRO. 

Gelatia Italiana con robba } e foglie di Lauro* piatùmu 7* 

Oliue. f piatine j. 

Vuafrejcha* piati* rnu % 

Vereguafle con Anefì confètti [opra* piatLnu* y* 

PafìeUetti di Datteri/ Qiutami*3 >% piati, nu* 7* 
Cioncata contrafatta con 'Zucchara ) eMandoìe ) e hcjua rofa vi loco di latte* 
mele*piaà.nu+j+ 

Zaldoni piccioli crojjettinume. 1 40* piati* nu* j* 

Finvchatf ahi frutti in aceto* piaù.nu* y* 
Arj«4 'odorifera alle mani } poivenner ole feguenùClonfetnoni* 

CONFETTIONL 1 

ConfettiommfiromrMvm^ 
Confettimi bianche di più fòrti* 
ÌAajìellette di varie fortùm. 1 4* 
Saluiette/ Coltelli* 

Stechi ricamati/ profumati* 

F a 



piati*nu* 


7* 


piati.nu* 


7* 


piatùnu* 


7* 


, piati.nu* 


7* 
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» c 

fyaliuìicimc&Bjtdechi,!^ tnejfedarific: piati* 

* numero. %6ì. : a ■■ ■ ■" ' ' ■ ■ "' ' . q 
Infilate di polpe di Pauanif Cedri tagliati con A ceto rofcto } e Zuccharojefb 

coVeuere " piati. \6. 

Salami in fette ; e lùengue folate,* Verfutti accompagnati. piati, inumerò. 7* 
FiadonceUi dt VuapajJa.Cibéo Pigmoli } e SaiamefiumerQ.4Z.piati.mu j* 
Voìpette ajciuttearrojlo piene y coperiie di Solfa teak* numero.^* piati.wu j+ 
Suppe t Vuapafjata coperte di Zuccharo e CandLu piati, nu. . 7. 
PamicinwneroJoàdtiìcrùjìonelmirAfìom p'iati.mmero. 7» 

'Pajìelletti sfagliati piccioli dipajìa reale } pieni di mangiar Vwtcho.numcro+2.%. 
; piati.mon&o.j+ 

Ceruellati Ducali numero, J.C M di Cen^elattkinldi VMofritti, ac 
compsmati. piatLnu. y> 

TPi'ZZpni (^ofaltngbi pieni dentro^ tra peUemofìiti.mut'è.piati.nu. 7. 

• Qui fi diede Ac^^or^ertf^^jejlttferovnpe^o fòpra queJU 
VùmdapoiftleuoUbtfal& 

1 ALTRA VIVANDA, - ^ 

' ••-■■«. i . . . 1 . . . . 1 : ■ . • . ^* . 4 . <; .1 

Volif\reHti.numero.xZ.e Tomafellemumero.jo.accoYnpagnate.fiad. 7^ 
C^pow/ew^t tfùnumer* 7 ♦ cori Scarni <i cmcfatejpacati > £<w /èttr J 
^'panfoUo.piatLnumera.y* . , : . V T 

. ì;agjanimofio>wnero.7.tiw Sd^r^agialla accpnft 

gnatùpia£i.rwmcro+j* ' 
Supp4<tetore<ik fiatLnumcrfr > ; 

TorteUe bru/cbe difigttStf altro {onZuccharo e Cartella demo^ùfot 
i pra.piatimumero.7* 

CapreUmidilxaeHegri.moJìopknLtm.7+ piatintu 7* 

Vno VauoneanofìoinpcT^operto àfapwelianchoJaìfacMoffo 
^frtfà di Sua Eccellenti* ; picti.nu+ j f 

TodUmneipiaticQnZMCch*oe^ • . fJ&fk .... ,7* 
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gnata,} 

CoLelli,e 



TfOliue. fiati, xo* 

Di Mandole,e Vignuoli mondi lattati m Acqua rotata, piati. x o. 

Di Codogne in quatto cotte in pignata convino dolce, Zuccharo e Candid 
fopra.viatii.zo* 

Di Stechi profumati. 1 piatì. ao* 

E Quiuift kuo vno Manéetfogiiabicofa di Tauola, e fi diede Ac, 
qua odorìfera alle mani0 poi furono portate k ConfettiOni,tra lequali erano. 
X)i Confetti ftroppati Ai varie forùM. 1 f. in piati. 20* 

Mejleìhte di Morene. zo.Majìelktte di brogne . ao, di Gelatia di Codot 
tta,Maflel!ette.zo+ inpiati. *o* 

Sahdette. inpiati. zo* 

E Ouiut fu fatta vna Muftca di Voci,e Stromenti. 

ESTINO FATTO ALLI 

1 4*à debraio, i y 4 S. che fu il giorno di Cameuole,per me 
Chriflophoro incaJamia,alHlìuflrif[imo^ Ecceu^ìàjftmò 
Signor "Nojìro , alf lllujìriffimo Signor Vrencipe , ry ad ahi 
Signori, Gintiitbuominije Gintildonne, che furono al nume 
ro di Ventifette dia prima Tauola , doue fi fecero fette piati di viuanda come 
apprejfojera notato. 

In prima fu recitata vna Comedia in fald,do*e era vna bellijfima Scenetta, 
JLaquale era finta Venetia.'La Comedia era intitolatala notte, opera ii.M + 
Girolamo P arabo fcho,da Hologna+Laqualefu molto piaceuole/idicula,e bene 
recitata,con le fue Muficbe.Et intermedi oportuni e necejfariu Haqual Co* 
media fi comincio a bore. e fini a bore. 3 Jff me^a di notte.E finita la Co 
media fu apparecchiata vna Tauola } con lefottofcritte robbe,cioe. 

Prima due Montili l'uno fopra V altro furono pofii [opra la Tauola, laquale 
tra allumata da quattro Lucerne d'Argento di Sua Eccellendo, attaccate alfo 
laro per non h impedire la vifta,e fopra vi erano quattro Salini d'argento. 
'Vna Saluietta, e Coltello , vno pane intorto , %f vna Crefcentina di butiero ì 
Zuccharo e torli d ì Vouaperperfona+ 

F 
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Ritorteli alla Melanefe grandi pieni numero. 10* in piati io* 
Di Maccheroni alla Napoletana cotti nd latte^on lutiro, & Concila Zuc* 

, charo e formalo fopréu fiati, xo* 

Suppe dibroonejrejche+zo* jnpittu xo* 

Gambmgrofft. 400* tn piati* %o* 

Poifeouìto la Seconda ^Jiuanda^ furono portati* 
Ttomfaìo.VajJare^o.frtte^pm^ inpiatL xo* 

Taflatelle iVmpaflaJQamif. Pignuok 1 xo. in piati* 2.0* 
Xu^kxo.fiaù arrogo neh jpiedo con japore di fobia } e Aceto eprafome* 

DiTortMalIa'Lambardd+ piatu xo+ 

Di Caraba^ata di Meloni* . in piati* %o+ 

DiRainegoJftalkffipe^L^ inpiatL io» 

DiPereguafle. piati. xo * 

Ceuali aperti mijaltifritiicM numero. So* in piatu 10+ 

Doppo Uguale venne la Ter^a Viuandajn cui erano* 

Tortelk'zoJiFajolu in piati* %o> 

Frittadi di C<tuiaro*iQt pi piatu %o* 

DiGuanti. piatii ao# 

DiMineflradiLuqp* piatu ao» 

Di Toma/elle dapejce* in piatu xo, 
"Di Gelatia chiara* piati,. 

Vaflelu.xo.fO(1re$e* * jn piatì* 0.0* 

DiVermkellidibutìeroUi^ìacjMrofaU^ piati*. 20* 

Di lattemele. 74# 

DiNeuole^Zaldonu pati* 74* 

Poighmfero le Frutte } cioe* 
D'Vua di piufortù piati 

Di Per fiche* pati. 0.0* 

DiP ^ piati. %o. 
Di Formdggo. «jatu 

noi™. 
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E SIN ARE CHE FECE IL 

Magnifico Cote Bonifatio biuilacjua^a lan^agallo di Sab ba 
• io alt S,di Settembre. iJZU li giorno della Natiuita Mia 
Gloriofa Vergine* Allo Ulujìriffmo y Eccellentiffimo* Sh 
gnor Duca di Ciartres & altillujìrijfima Sua Conforte } & al Reuereìtdifli 
mo Arcbiepifcepo di Melano,* a Monfignore di San Benedetto Jmbafcìatot 
re del Re Chrijìianiffimo,^ al Conte Harmibaìe di Nuuolara } ty al Conte 
Claudio Rangone f e altri Gintil'huommi, %f Gintildonne, che alla prima Ta 
uohjfurono al numero dùy^, òhe iqualifi diede laproutftoneper la illuflrijjif 
ma Madama y e fua Famiglia } allagale fi fece la cujìna da Jua pojìa, e dopvo il 
dlfmare andarono oltre po } ad vna Ca^a di Cengiaì^a Marara, ( Anchora 
che ejjo Conte non hauejje hauuto tempo di poter mandare per 1rutte } e Cari 
pioni 7 & akripefà } aiLaghi,) 

« Apparata la Tauola con ÌDue mandi } Sahiette^Coltellif Saìinifopoflo 
fipraefTa, < ■ 

Vanintorto^no per perfona } (y vna Bracciatella* 

Mar^apanino picciooibifcotato^no per perfino, 

DiFichi, i * piati, 10 , 

Meggiette accagionate con foglie di Lauro fono , e /opra numero , 60 , in 

P*jlelk£Anguille,ro, piati, xo, 

T^flelltuL Zo.sfogliati piccioli pieni di farro fila Turchejaum piati, xo, 
Puume di butiero^o.nelle puuinarole.con/Zuccbaro fino foproAn piati, 2.0* 
. Vchm piene [chiappate, 1 00* con faporefopra* in piati* xo* 

Quando fi diede Acqua odorifera alle manine venw la 
VrimaViuand^cioe, 
'Tartarette.zo* alla Italiana, in piati, 2.0* 

Orate* 8 a. fritte con Naran^ù 40,fpacate fopra i piati, in piati, a o* 
DiMeogie in brodetto alla Comachiefe, piati, ■ ro+ 

Code di Lw^o grandi in dobbajrittetnumero,xo*con Limoni taghti } peue , 
« re/ aceto fopra, in piatì, x o. 
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UiVetti di Vitello piem^Lombarda pe%%u 8* in hruodo con Mortadelle 
^accompagnate* ' inpiati* io* 

Tortelle iipane*numero* io* . iti piati. " .J.' rol 

BiLonycaue^ù to*< mpìati* io* 

P^iiCa^iQ* wpirffc » io., 

DiGw4n£(f piati* r, io* 

Di Salverete dolce* piati* \ io* 

Yoigiunfero alla Ter^a Villania* 
D'Qlwe* piati* io* 

jyyuajrefcai * ' / . • ' • ,i.o*l 

T>i^erecaroele } eVomeparadife* piati* io* 

Di Formaggio* • pàtffc iov 

VaJle&waMi£Ojke$e.mimero* io* . inpiati* to* 

Oflre$e+xQO*friUe } copMediCamelino* inpiatu • io* 

Vermicelli di hutiero lauato in acqua rofaf Zucchar*, con Zuccbaro fotofit 
pra*in piati* i o» - » l 

DiLdttemei?«. > piati* io* 

T>ilSleuole } ^ZaUom* ... pw&, L 

E Q«mi ji few v«o Montile^ ogni aha cofa di Tauolatff fi diede ìac 

Si odorifera alle mani, e portarono le Cànfettionipoe* 
i Conftttiom in ftroppoMre* $* èt piati* i o* 

Di Codopiin<^Majlellete*iQ*^ io* 
accompagnate* , mpiati* to* 

Di Brogwe m fapore MajleUette* i o.con Per/tcfce confette intorno accompat 

gtate.in piati* i o* - . ."• 
Coppette piatole, io* in piati* ' io* 

Coltelle Sakiettehiancbe* 

Stecchi profumati*' 

VoivenneUCouationeperhnottepoe* 
Gotfetiiowbianàetfmfa 

con Sduieue e Coltelli* 

- ' • • 
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ENA CHE FECE IL MA* 

gràfico Conte Giulio Sacrato, alMluJhiffmo. Signor Duca 
ai Ciarùrestf AlReuefendiffìmo Archiepijcopo Di Me* 
imo, & $ illujìriffimo Signor Don Francefco Fratelli } <y 
JùiGmdthuomini^ GntMonnechejurono al numero di quaranta alla\ri', 
ma Tauola e fu ài GMia* i f 3 o .nel Carneuate* 

Adorata la Tauohcondue Mant&tunófopra T altro f eli pofero font, le 
rolbejottofcritte,ci0; f Saktàe piegate a uarìefogie^fopra 
Macola di fiori difeta,& d'Oro pojumatifiofettmildp^ e yno 
Zuccarifjù da Monache* 
DiMai^apantbiJcottadpe^L^Oi. 
Infilata di Comari Tartuflole^e Céibo.vna per perfino. 
Infoiata cfEndiuia,Cime di Raàicbi,e Cedri tagliati minuti, ma perperfona. 
PafleM Fagiani caldi, io. 1 J % ^ 

Di PolpeÙCapnniarrofiomf^ diLtmoni,eLimone ta> 

ghatOfZuccharoepeuereJopra. p& |0# 

PoiMeroTAc^uaodor^aéemani^nelk 
Prima Viuanda, furono, 
lomafiue. 6 o.Volpette.6 o. C^agh.4o.accornpagnate.m piatti $ o. 
Pernicù^arroflo.còn Naran^eZuccharo e Canellafopra. in piati, i o\ 
^a^edome^hcapp4\ote 3 copertedi Tortetletti. numero, to.in piati, i o. 
Di Ceruo tn bruodo nero, con Mandole taoliate minute Copra, piatu i n 
PofleMPomeguafle.10. * LL Z 

ToneMrufchidifioodetd^lottim ìnpktu io 

Pipimicafdenéim^ . fc j^ f ^ , 

Gelatiatorbeda con polpe di Capponi fitto, inpiatu io 

Nella Seconda. 

Fagiani i o.arroflo imhuoa^^conpe^Uo.di Sal^a oiah confai* 
fiàip^ofipro. kfì & \ Q¥ 

verniciasi MemanafloffateneW: pigxntte.io.lnpe^.m piati. . io* 
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Vi Salfa 3iPatto u ;*/ ; fiatettU !$♦ 

D'Olle fiottili. ao* 




"Tortelle.xoJipome* in fiatili* %o* 

DePafladellé di Marzapane* piatellu ào«ì 

JDiPereomjle^Pomempajldligrandu fiottili* . io*. 

D'Aflefi di mare grandi con vn motetto a crojn fchicM , cfo V/^we ♦ 

epiunonfenetrouo* piatdlu iz* 

Suppe di Calcinelli* inpiatelli* xo*. 

MaccheromNapoktatddipaJUreaU mete i&'Zuccbaro fopra+ in 

piatelli+xo* 

VereCaroelle+too* . , in piateli* %ò+ 

Di F omaggio piafetttino^ - piatellu xo* 

"Dilattemele* fiateltL a.o* 

'DiNeuole ) eZaldonu piatellu XO*. 

jyOflregx* fiatelli* %o* 

Naran^ù i oo.tooliatibipe%zji } epeuere* inpiatelli* %o+ 

E C^kìmì y? Zeno vw M<wa/e , e/ <5gf» &fi & T«wla } fi diede 
ì Acqua alle Maw,<y fi portarono* 

Coppette, xo.inpezzi* . tnpiatelL %o+ 

ToronLio.inpeqtf* in piateli* xo* 

TìiCotifettiftroppatiMxe.xQ* in piateli. xo* 

DiCodomieóelatkMaflellettetto. in piateli, xo* 

SahieUe^e Coltelli. in piatellu xo* 
Stecchì i profumati quanto fu dilifowo. 

La Collatione della notte fu di Xlonfetùom in firoppo } e hanebe^e Vomt, 
& AcjuaZMCcarata/on Coltelbc Salviette* 



t 
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CdprettofrittijCon di Salchga gialla fó» l o* m piateìlu xo* 

Tordu$o*Polpette+ i xo.T ortoretSo.accompagnate. inpiatelli* . xo+ 
CappwiawaJlati+zo+allejfijCOth i o+ Salami in quarti, confitte dipan fotte* 

inpiate)li*XQ+ 

Fiadonipiccioìi ctVoua } e formaggio^ Zuccharo f So* in piatelL xo* 

Carpioni* i o olfatti con Limoni tagliati foprtu in piateuu . x o* 

Code di Lu^i in dobbafritte+xQ* m piateìlu xo* 

Di Rombi grandi in pe%%i in potacchio* piateìlu x o* 
Di Reine alle/fi coperte di fauor bimbo incarnato^ \mprefa delR euerem 

dijfimonoflro* . piateìlu xo. 

jyVmfefcaUqualefletefmpreinTauolu piateìlu . xo* 

¥oigiwifeUSeconda\ r iuanda > cÌQe+ 

Fagiani àrrojb+^o.con faìfa baflarda* in piateìlu xo* 

Capponi* z o+copertL di Torteìlettu in piateìlu xo+ 
Petttc? Aonellof Capretto* xo+ pieni alla \.ombarda > e lattefini di Vitello * 

inpiateìluxo* 

Cotiigli4o*Franc€linùxo t coturnicixo*accom^ xo* 
Vaflclletti sfogliati dipafla realepieni di Cìbibo^e DatteruSo.in piati* xo* 

Di Varuolim morelli fottejlatu in piateHù xo* 

T)iSardoni dei lagofritti caldi con Naran-%e+ in piateti* xo* 

Qrati-So.in Aceto* . inpiateìli* xo* 

DiNìanriarebianch)* fiateììu xo* 

E pofeiafu portata la Ter^à Viuanda/itHt quale erantK^ 

Carrettini di latte arroflo pieni numeroso* in piateìli* xo* 

ILon^e in caueygi numeroso* in piatelli* xo ¥ 

"Pauoniimbroaciatunumero*xo* in piateìlu ao* 

DiLeporembruodontro* piateìlù xo+ 

Vantili di<TruttAnwnero*XQ+ in piateìlu xo+ 

T)ipe[caria minuta* fiatelli* xo+ 

T)iGambaripiem* piatili xo* 
Di Qtlatia dipefee* fiatelli* 

E ii 



TiiZaUonL *• ^/v-:.vi pwfeffi. 

TJiPerfichedipiu forte, piateli . 1)% 

Di P^eFiw>cfert& ' ^ ' piatelli* tf« 

E Qùui filettò woìfiantde&ogniaba cofd di T auo^e? fi diede oc* 
qua oàorijera alle manici vennero k Confettimi, Tra lequali erano* 
Di Confetiiom frappate- pia'ellu 

Cóhfèttionibianche. piatellu xf. 

Dz Morene w ZuccbarOjihajìclletteffQ* in piatellu x j> 

SaUette franche e Coltelli* in piateli % 

Stecbiprofumatu * • ' . * wprte& *>% 



ENA DI CARNE, E PESCE 

che fecero i Magnifici Fratelli^ Alberto, eM*Hercok 
Turchi allo lllufriffimo* Signor Don Hercole da Efie, prh 
mo genito , al Reuerenéffimo Archiepifcopo di Melano 
Suo Fratello,?? altri Qintiìhuomirii e Ginédome òeoiun* 



jero al numero du y^alla prima Tauola^et juejbfu vna Domenica di Cor* 
neuale dtlt Arino* i f % 4 + &pajfodique]Umaniera,cioe+ * . • * • 

Apparata la Tauola co due MMfl pof&o te SalukttejSalini et i Col* 
tetiitf B^tùniquatropkcioli tifate, evno Rigiocato è pidachi, dorato 

• perpojk . ' " 

Fàgianhxo.jredifmembrati* '\ bipiateOu xo» 

Infoiata di linwe è bue mifalte,in cafonada in fette* piateVi* %*+ 
Dr fette di MorudeUefritte con Zuccharo,e CaneuafopYa. piatellu ao* 
"D'InfaUte in Paflelkdifcopertì, 3 7 Ji Taftuflòle,e Capparu piatellu 3 7+ 
D'InfàktadiMefcohi^eRampo)^ putteVi. 37» 

E Quiuffi diede acqua odori fa 
T-ernicuSo, arrojìo con T 'omafeh, zoo* eNaran'^i fòpraaccompagnate.tn 
piatelluxo* . 

Itfrpicciole di Capreto fpacate. 



.1 
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Prt/Ieffi piccioli i oo*di Cèibo 9 Datt erì } & Vwt pafja* in piateBi* %fi 
Naranfyty Limoni* 

Netti Secondai iuandajurono* 
Conigli* f o*P olpette» zoo. accompagnati* inpiatelli* z$* 

Di Vitello in peypqpoe Petti alleffi coperti difaporliSco } efiorlpiatelli*z f ♦ 

Anara^iarroJìo*fO*copmidibrognata } (ppignuoh in piatele 

lux^* 

Vajìelli sfogliati. z f ♦ <?/' Pipioni granititi* in piatclli* z f * 

Mineflra biancha dipuuina di butiero paffata, e Zuccharo fino e acqua rofa*in 

Vauaretti.xf.nelU'I 'iella* in piateli zf* 

"Nella Terqu 

Spalle di Vitello,?? Cajbone.zf* imbroaciate , con Refi, (7 Ofmarino fot 
pra*inpiatelli*z\'* 

Cajatelle+zoo.di frumento* inpiatelli* zf+ 

Vipioni* « 00^ «e//e Zwcc/^con* 2 f*2jtmbudelli inpe^ùin piatS* z 

Tajlelli di Perete brogne.z sgrondi accompagnati* in piateli** z$* 

Di Suppe dorate* pxatelli* zf. 

¥olpette*zoo*infapore* . inpiatelli* *f é 

Nella QuartaV manìa erano* 

Capponi z f.arroflo con Limoni tagliatijopra* in piatelli* zy* 

DlLon^aCautrzzLzf* inpiatelli* zf* 

PauonLz f .tragraniif piccioli* inpiatelli^ 

Tortelle.zf.àRuuiOt inpiatelli* z.f* ' 

Di Guanti* piatellù ajv 

Di Gelatia chiara* fiottili* zf* 

vtmeUQt^Viumd^doet 

O/ingft&jfoa, inpiatelli* fo. 

Nw% y e¥euere. ; inpiatelli* %f* 

Giuncate.zf.gmiiricìtheiiacQnAneJu inpiatelli* zf* 

Lettemele* jnpiatelli* fa* 
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EiCokgn&IngeUUmaJlellttt&tf* f inpiattHu tu 

Tignmhconfetti ) & Aréne communi confette* inpiatellù io* 

Cedro (7 fior^e di Limoni^ altri frutti fvroppatù in fiottili* 0 i 

Salukttibianch/J coltelli* . Pi (tatù »&• 
Stecchi profimad^anto fu dihifogio* 

ESINARE CHE FECE LO 

lìhijìriffmo SignorMarco Pii y delMefefAgojlo* 1 no # 
Affo Uluflrffimo^ EcceUentiffimo Signor Duca eli Ciar* 
tres* gratto lllujìrijfimiyyr Reuerèndiffmo Archiepifcopo 
Di Melano* & allo lUufbriflimo Signor Don Francefco da Ejie Fratelli (y 
èri Gind%omini ì u Ginùldonne F errarefè^pf akrexbe otunfèro in tutti cX 
numero di Nouantaquattro allaprima Tauolu \ * ! 

Apparata la Tauola di due Montili, fi pofero le Saluiete i Salini ì Col 
teli Poi vane intorto di Ute } e Bracateti? vna per poftatf yno Mar^apa* 
nino bifeouto** 

Vichi di più forti* SipUtllù xfc 

Cmdilattevnoperperfona* « inpiatellù 




Melloni. iZ)%inpiatLZ)% ' inpiatellù »jv 

Marzolini* $o*e Formaggio parmegiano accompagnato* in piatellù a 5 ♦ 

Voi fi diede Acqua odorifera alle mani y venne la Prima Viuatida tale* 
t^iCoradelled'A^ello ) eCaprettopienealUFrancefe y anoflo* piatellùx?* 
JrigateVi di Polaflri Paudrìtf Anara^i^ cogboncini , e Crèjie e latticini di 

Vitello,* 1 Qò.fctte diperfuttofritte^on Zuccharo , e Canellafopn oc* 

compagna^* inpiatellù 
Volajiri in haffetou fp* e Pipionicafalenghù fo+accompagnatù in piatellù x f ♦ 
¥i^e$fogfiate+xf* inpiatellù Xf# 

Di Petti di Vitello jpe*q(u%f.ìn hruodo giallojCon pe^i. % f « di Perfuttojt 

fette di pan [otto* inpiatelli* a>% 

PoUlkimoflo.ro.pernigon%e^ inpiatellù 
ViCarabatiadiZLccbe. piatellù 

?ajìeVi 
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VipiomcafJengbU4&* 7 omafelle.\QO\acc<mf agiati tn piateti 
Figrtià Capponi' jnttù$o+ild^^ Vrte/ 

io.4o.jrMìqnZuccbarò+ inpiatellu ixì 

Capponi i x+appaflatije pe^oh txJi Petto à Vitello nella VOTMTM 

Per/atto mr/udo* ' \< ' ihpiatellù i z» 

PejleKu i r Jz Pipioni oranti Frdncefì. in piatelli. m § 2. 



I>iNaran^i& Limoni; v; piateli 

. Poi vemela Secoh faViMnfainm erano*. 
Vajldhgranè+%x*pimidipolpèttè+ C4rffaft&' Vi* 

Vcmk'ux^epipiomcafay^ 

piatdlit il* V : -- 

Capromi mofi&Uegipitnif > '<''<*■- .'; ♦ ^ % - • hpiatellù 
J^iCapiroudipohedi Capponi inpiateVù 
ToitepicaòlediZaldonnix. ^ mputdfc , 'u* 5 

Anidre appagate c'aperte di faporhi2co } etgdne<kpomigrmàti.tpiat$+ 1 2* ! 
Di Qe/rt£M torfce<ii con Vngelle^recchie^ Mufetti di pórcò+piatellu . i 2* 
Gipponi, ix.anofloimhoacU^ix.Coniglu inpiatellu iiS 

■* 1 - ; ^ ' Ne/i? Ter^ Viuanda furono* , 
Porche A tee. i i^roj?Oi ' > - -, inpiatellù itj 

Di fo*#Di %e&,(^^ f A 'O: ' r Weà ' 
Vajklbìi Cihèo } e V^guajìe^andt^ i ^fc£atì& f \ u 

Arme diuerfe alla T ede\ca fritte conZucchar* in piateVL i\, 
P*f?e/4 <?0(ireghe. 1 tgroi& ' ' « - 1 - f ikpiatetii t 12; 

&VmfrféL pi " / piatili. 

^'(^uiuifi ho vno Mtàtjfrj&iffiklMcòfi àyTatola'cffi diede ac£: 
a^ odorifera aUe mani foi vennero le Cmfeuionyioè/^ • ' v L 



t'Itimi fièle cotte nel Vino bianco poifojfiitte infitte con fucto diNaran^ 
& Peuerefopr* inpiati* 6* 

TfVuafrefca* . piati* 4+ 

DiPere Carotile* ; . w !:. putì*- 6% 

DiF omaggio parmegiano* piati* 6* 

DiFenocchityafoijruttineffaceto* piatì*' 6* 

DiPiJUcb^&PignuohmonàUuatiina^ ; piatì* \\ » 6* 

Cardux^ con Veueretf fole* in piati* 6* 

E Quiuift leuo vno Montile^ ogni altra cofa ài Tauolafó fi Mede Ac 

Et odorifera alle mani^poi vennero k C.ànjettiom^cioe*^ 
i Confettìonidivarie fortiinfiroppo hbrefei* 4 - inpiatì* 6* 
D* Confetti bianchi àipiu forti*lib.6* J > - " k hpiatì* \ft ; '• él 
Di Cedri coperti à'Zuccharo* . : piatì* • €Ì 

Saluiettebianche^r Coltelli* in piatì* *V 

Stecchi profumati numero, $o* in piatelleti* . 6* 

, . -j\r\vk' . Tj V'.\ [ 

A. . C H E . FE : G B 1 I L M Af 

_ow/tco Corte Vauolo ài Cofìabilijlo ì&J^mi» Ecce/. 
lentifftmo SignorJDucadi ftHteafcpaltri Signorury Gin* 
. nfhuommijW Gintilàonne y fi Ferrareft coment } altro luoco ± i 
mali tutti furono >*/ numero ^ du^ó^llaprima Tauola/ fu k domenica di Cor 
neuale* t f 40* t X 

Apparata la TauciU con Due mà^f? pofèr'o U $aUette } $afoi0 Colteli 
tìwBraciatelkt#gkata,ew^ ; /\* 
C$pponu 1 i*w Pajlellofnembrati cruàiepoi cotti in PajìelLm fiateUi* 1 1* 
D'infoiate dipdpedi Pauom con Cedro tagliato* piatelk* a 4* 
jy\n(dato$\ndiifam l piati* 14» 

Di Fomagàùparmegiano. » \ v ^v\v,>ljjjtócc * ■ li*- 

l^ombùiz^àihej^remoftofreàifmembratt* in piateti* il* 




i fittele A c<pi odorifera alle mamjy vennero* 
f Pernicu+S<cMÌùàraH^e.$ 6l in piatelli* 



il* 
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Cerumi liancbifeifaediTette ^iVitelkxf^JJf^poiJnue^cm 
fognate conZuccharofopra. m piati, e. 

Vi Figatidi Porco wpeqQ imputati anofloamfalfarcalcjopra, pieti,6. 
&fUIMpkdoli.4x.Àpafa in piatii 

SuppeJeiàCaptottaFrancefe. inaiati, 
PajtéfifOjìreghegrandi, jn piati, 

Vipiom C^lm^ux^pim^Lomharia^^con Sal mi accompagni 
inpiatu6, 

tiarm^Q 'Limoni - 

Nella SecondaVhumdafirotm 
Fa^nifeimoflo con polpette.4^ accompagni in piati. 
D'AmflodaPodejU dipetti àCapretàJeù piati, tf. 

Padelli sfogliati fdàPipionicafaknghi, in piati. £j 

Conigli Je^e kmUfii à Lepore arrofto accompagnati coperti con peueraufi$ 
pra,infiatu6, 

Tiadoncetliàmorelk^t. inpiatì. 

Di Ri/o alla Ciciliana [ottoflati/on TorlicFVoua. piati. 6. 

Vi Solfi verde 7 dolce, ti ^ ^ piati* 

PoivenneUTeryVùmddaqueflomodo, < 
Vauoni tmhoa^atijeù inviati. 

Caprettinièlattepi&iarroflo. ^ inpiati. vi 

Pernici fà in pe^i nel miraflo. in piati* 6+ 

Fiadonipiccieb *4f'eni ài poflume iella Cremma, in piati. t ¥ 

Di Geùtia torbida con polpe di pernici fitto. piati. & 

DiPereouajk. piati.. ^, 

ViMojÙrda. JrfX tf# 

-t j NelU(^^Viuandaemo* 

Ofhre^e^oo.cOnì^arm^ePeueru inpiati. 

DiZaldonù pjfa 

LeFrMefirono* 



• vi-- ; • 
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C<a-chioffol40>confa1e,W Veueru pw& 

Suppe di Pere mof cardine feu inpiati* 6 

D'Oìxue* fa * 

DilaUemele* *°* 
Neuole } & Zaldonl^o* w piati 

E (^uiuifi leuo vno Mande y & ogni altra cofa di Tauola^ fi diede Ac 

Et Odor fera alle mam^poi vennero le Conjtttion^cioe* 

iConfettionifiroppate* fiati* 6* 

Di Morene coperte di Zuccharofonfogjie* fidi* 6 1 

Di Vijlacchijty Vigmoli confetti bianchi* fiati* 6 • 
Stechi profumati tanti cjuantifu di bifogno* 

ENA PRIVATA CHE IO 

feci atrUlufìrifftmotf Eccellenàffìmo Signor Don Hercok 
Patron mio Ojferuandijftmo } in Cafa mia } II giorno di San 
Antonio,chefu allù i 7 *di Genaio* 1^43* douefurono+zo 
« Tauola } Lacuale pajfo della fottofcritt* maniera Jen^a Vitello } & ferry 
Capponi* 

Apparata la Tauola condue Mantiìifelipofero SahieUe^Coltell^ & Sa 
hi f 0 pra } eJfendo le lucerne cf Argento della Corte attaccate al folaro^pofcia* 
Vn rinuncino, e vna Bra^atelladi latte per perfino. 
D'infoiata di Cime di Radecbi,Crefon& altre mefcoWz$ vnaperperfon* 

piatilo* 

Di Sauoneaprefe+x^grandi dorate* in piati* 6* 

Di Caui di latte^no per perfino* fiati* 
Mortadelle di Fioato in pajlelli numero fa* in piati* 6* 

Di fette di polpe di Vauone orrore fette di Sommatta accompagnata con Ri 

foTurcbefchoeZuccharoJopra^ piati* f<i 

D'Ohie che refìaron fempre in Tauola* fiati* 6* 

Voi fi diede Acaua Odorifera alle moni y e uenne la Vrima Viuanda tale* 
Vernici arrojlo. z^Tomafelle^' o<accompagnate* in piatU f ♦ 
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tfmda J nelU<]tùIt£r4n$+ >t\: - . ■ ' ■ , 

Di Sturbnèjriipfyte.%^coh Naran^e, Zuccharo e Cantila* inpiatLx* 
VowjreJcheconUguff^o* in piati* ■ 6* 

V<^cffam^x^rittiacc^ion^c^ in piati» K 6> 

Gamharigro[[u%oo* . in piati* \ 6* 

lLartantcè.6^^ranc^.. ?», >. inpiatì* « 

Riforte/i (f Vo\^x^ÀLfommfmi } m Zucc*etcanellafopra* ? pwri*^ 
Di Faro collatte^ Zuccharo* fiati* 6* 

Di Frittelle confidi Sambucco.1^ : .va* . i r pitffc/, ,tfS 
< i Poi |/ewie ii SeconfóVwawkin cui erano* ; i /' I 

Tewcta.^r/K^aew infitti* ; 

Di Sturione pe^i *ix+&.ì l'P^i & Lm^o dBe/fi con fdfi*mpiatk6 ♦ 
Oàppe^w^raòlk A T A V I 51 - A \ inpiati* ' 
Di^uuk'mbAmtjkacónpei^èim : piati* 6+ 

ILiii^ii:/ «neflb J^kcIq pfeai-con )éjpo|ie Fmic^Sw » kpiatu^ v*** 

Di T^it «fc^ctó ricbefle à 

pefce*mmero.6* piati* 6* 

DiCoitJiGtmlarifriUteplfy^ pi*& & 

Bfe fljg^^ ■ piati* ..' tf* 

Di ZangarinSifrittì con Camellmo [opra* piati* ce tf» 

DihtteM Sturkne^mtl^e^aherwh^ 6i 
Cbieppe.6 Jle[k in vinobianco dolce* inpiatì* 6* 

Torli et Vowu4p*ne i piati alUfiamefe^cdZucc*^ canellafoprafo piati 6 * 
TW/fer&df Róuigkùt^ 'r : '<> r. ,x v v * • in piati* t < ' lifil 
DiM^tórt^oiLM^^ ■ » .patì* 

& \ ^neh(^imaV^hfoùrm 
DiCérefe*' ^ rJ^r-.s j ( \ • -» pwA 
Giuncò f gradi w herbdeon hneft confati* .in piati* f *- 

Di* 
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DiZaldonu ' ' ' 1 /Pf 

v hQuiuiftàitjt Acqua oior fa ; ' 

Goppette. i grette* - . x " ^ . >m piati* ' 14*. 

IDt Confetti in {troppo*; 1 ;,; -"^y - vi - •? farti* v ' »4^ 

V)ì?i^uoì^Vi\hchìmon^ fiatu^ 14- 

Di IVWe^er Ge/rtw ACocjogni,m4j!^/ttte,j:^ pinti* 1 4* 

Stechi profumati, Satmettef Co» 'TV ^ ■ V > 
* E Et Ctó^UrfefBte^ è&njkttbvi Dtóerje , ejto , e Acqua 

E N : tófr r -X »B • FB C E l L 

Coke FederiQo<^gfyék lUùJh-ì(fìmo 'S^Bucà è 
CiaYtres.U die Damigelle di Madama Sua Gónforte, & 





aitlix* Ài Marno* 1 n °* >" ! ^*r : * ,; v - 4 

■ wwrato feTiaoli co due Manine SahieUe^aMfColtS&vno r 

Tònioptrperfihajehpof^ » . r - 

* *Viw Crejcentina di Buttero^ vouatf Zuccharoperperfina y .&vn* 

Vanemtorto. _ , 

Ftorcuodikceunoptrperjona. tìptoh ^ 

Yùùihe di butirro; r r 

Tyi*Zuccbarofìnopfiohbre.i.con Cucchiari. inpiatu > 6. 

ViVrauoh ■ .^^ - .:V;.i.-..fc^";.V^ c f» 

Epo/j? diede Aqua odorifera alle mani^ fatto quefìo ueneìa prima Vt 1 
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♦5 

Di Salamucioe*Verfutto trìn%ato&hguem fette, fati* 14. 
Vagoni* 1 4. arrofiofredi fmembrati. in piati* 1 4* 

E fi diede Acqua odorifera alle mani doppo cpefia prima Viuanda ì &fi af 
fato ognuno^ poi venne la Seconda in cui erano. 
Piloni Cajdengbù%S+&.xS.Vernici in haffètou inpiatù 1 4, 
Per/liei* $6. arrogo con Naranje* x Smaccate. inpiati. 1 4* 

Comgk i4*Tom^ »4* 
Di Petti à Vinello pes^ù 1 +p imi alla Loharda con [alami 1 4* in piati. 1 4 
Yafldlettipicàoh.f6.àPipiominpe^ inpiatù 14* 

Cenoiah in Ongarefca in pe%T$* f^U • 4* 

Capponigli alleffi co fette dipan fottotf. 1 4- mortatele gialkin piati. 1 4 
Di Salja Certo fina dolce. Spiati. 14* 

| Poi venne UT er^aViuanda^ furono portati 
TagwLzl>mofloconLimom tagliati [opra, inpiatù 14* 

Vl-jtfpnuxS+w miraflo* inpiatù 1 4* 

Vernici ó.arrofio con Camerino [opra* in piatù 1 4* 

JKnadre. ^.coperte di Maccheroni alla Napoletana* in pktù 1 4* 
Fiadonùf 6. piccioli di frumento paffato* in piati* 14* 

Pauonù 1 4*imbroaciatù inpiatù 14* 

~Lon-za di Vitello in caue^u 1 4. con falfa negra Trancefefopra* in piatù 1 4* 

DiMofiarda* '4* 

Nella Quarta erano* 

Ojlrevhe* 3 fO>fritte y copertt di Selja forte, in fiati* % 4* 

DìGelatiaFrancefe. \ Spiati* 14» 

Tiordeligi grandi. 1 4* & fati* 1 4* 

Pafieltù 1 sgrondi pieni dipereguafle* i" pud* 1 4* 
Tegole di Fajol 1 40 ♦ Jupafù reale finte fine piene di Marzapane, hpia* 
ti* 14* 

T>i Guattì. ftà* 

jyVuafefca, ' f**** «4* 
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*ZJhni$oo> in piati 16» 
E Quiui [vleuo ogni cofa di Tauolafó vn 'Montile } typoi fi diede Ac* 

Et Odorifera alle maya giunfero* 

iConfettionibianche libre, io* ni piati* io» 

Di confettioni in [troppo //ire* io* in piati* io* 

Coppette, to. inpiatu io* 

Stechiprofumatifiahietietf 'Coltelli* inpiati* io* 

Poi/w portata «otte quefla CoHatione* ' 

T) y AcquaZuccbarata beccoline* ^ numero* xo* 

D'Vuafiefca. • piati* ' io* 

Di Pome dece* piati* i o*. 

Di Lattuca ) 'Zuccato ) ty Cocomari in [troppo* , piati* i o* 

EN A CHE FECE IL CONTE 

Galea^p Eftenfe T 'affine } allo Uluftrijjimo Eccellentifft 
mo Signore Duca nojlro, y a i Reuerendiffimi Cardinali % 
il Cardinale S aiutati , il Cardinale Rauena } altri Gin* 
tahuominij et Gintidonne che furono al numero di cinjUatauno alla prima Ta 
uola0[udiT)ommkanelCarneualedel i f 3 7» 

Apparata la Tauola con dui Mdntdi } e Salutette^ Salini^ Cohlli } Qf 
Tondi li furono pofle le [ottoferitte robbe^opra^ioe* 

"Pane intorto vno& vno Bojfetto per perfino, vno pe^o di Marcai 
panebifcomo } tyvnma%?ettodifioripercadaumpofa 

Nella Prima Viuanda furono* 
Tyinfalata di RamponfiliyCrefonepme di Radechi^ Cedro, piati* 3 1* 
D'Infoiata $Vuopaffa0 Cappati* piati* 32* 

Vagelli grandi doue era vn me%p Lombolo di man^p in dobbaper cadauno w 
fette* in piati* 14* 

Di polpe di Capponi^ fette di Mortadelle coperte di manoiar biancone *Zmc 
charofinofopra* piati* 14* 

"Pajìatelle* 1 ^grandi dipignuoìitf Vm paffa tagliate in quarto.in piati* 1 4» 

Di Salami 
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T omafiUe.*\o.^gati li Cappom.40.^* 3 o.fette ài fami fritte con 'Zuct 

ch'aro* in pitti* 1-0» 

Di Cingialeinlmodo nero con pionuoli confetti/opra* piati* %o* 
Anadre.io.appajUte coperte à^ortelkttì* piati* to* 

Viz^e sfogliate. 1 Q* wpfù io* 

D/MojWck * piati. io* 

E Quitti ie«q//5 Ziprwitf Viuancla tutta^poiverme la feconda } cioe. 
Capponi orajfn 1 o*arroflo con pe^i dieci di Solfila roja* in piatì* 1 o* . 
Piloni* jS* pieni alla Lomh<trda ) conpe7tfi.$$*à ìSdfptfa giallanelk 

Ver%e* in piati* io* 

Tiadoncelli di Morolla numero. 1 00* in piatì* 1 o* 

Vagoni 1 o* in pigiata inpe^X} Jld Alemana conperfutto tagliato minuto, in 

piatì. 1 o* 

Di Salfa reale* piatì* 1 o* 

DiLotr%t* piati* 1 o* 

Toftoreinbruoìardiero*40* in piati* to* 

DiGelatìa con polpe di Fagiani^ Vernici fitto* piatì* to* 
Tortelle di Pome* to* tn piati* 1 o* 

VoineUaTer^aViuanda furono* 
Tante* 1 0*abcjen%a fpogl** fopra } con Zuccharo fino* in piatì* 1 o* 
PaSìcUettì>40.jOJ}regbe. inpiatì* to* 

¥ajhtelk.9oJipajlmei£Ofielk* inpiatì* to* 

jyVuafrefca* piatì* io* 

XyOliue* piati* 10* 

ViPijkchi&Vignuohmoncli piatì* • to* 

TPereguafle* in piatì* 1 o* 

JDiDutierohuatoftanfitoinpiuam piatì. 10* 

Nella Quarta Vitanda furono portate* 
Oflreohe.foo* inpiatì* xo* 

jyHipocras* Coppe* $0* 

ìfoanzj*$ Q*& Veuere* inpiati* %o* 
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Tregea di Cunetta pignuoli. & Anime communi confette* in vàù* i p 

Di Gehtiadi Codogni malkllette * i >" ♦ (7 ♦ » / ♦ majìelkae di Nlarene.in 
piati* i)% 

Di Lattuca confetta^ Zuccbaro fiore* i o+ in piati* j } % 

D' Vuafrefca* fiatu 1 3% 

Pome pcxadxfejy Dece* in fiati* 1 j% 

Coltelli^ Schiette bianche* tn fiati* 1 /♦ 
D' A equa Zuccharata } Fioccatine* $ o* 

ENA CHE FECE IL MAGNIFI* 

co N\*Girolamo Giliolo allo Ulujìriffimo Eccellentiflìmo 
Signor Duca di Ferrara^ ahi Gintil'kuominij y Gvntih 
donne che furono al numero di trentaotto alla prima Tauoh, 
tyfu di di Giohbia nel Cameuale* 1 j- 5 6* 

Apparata la Tauola con due Mantihfi pojpro Saluiette } Salini ^Coltelli, 
' Canaellieri^poi vn pane intorto per perfona } y yna Tìraigatella, %j vno Pi 
gnocato grande dorato 3 e vno ammalato di Zuccharo 3 0 vcellino^o frutto, per 
pefla* 

Infalatteflherbegf cedri* numero* }i* 

ìnfalatte di Tartuffole* numero* 3 z* 

SawnL^ty lingue numero+4+in fette* in piati. j o* 

Capponi appajlati alleffifredi diecifmemlrati* in piatì* 1 

Di Paflelli tondi grandi pieni di fette di Cingiate in dobba* piati* 1 o* 
Vagelli sfogliati di Pernici diece grandi fredi* in pinti* 1 o* 

Di CafcoJTe* 8 o* piatì* 1 o* 

DiRifoTurcbefco* piatì* io* 

Voi fi diede A equa Odorifera alle mmyy venne Japrima ^Viumda tale* 
Vagianì* xo* arrogo con+4.0 'Naran^i fpe^rati in piati* 1 o* 

Temici *4.o.arroflo con [aport Francefe fopra in piati* 1 o* 

Capponi* 1 Q.fwza offa pieni con. 1 o.mortadeUe difigatì* in piati* 1 o* 
¥ajìdlettit6o>picciolidipajìareale pieni diZeneflratafritti* in piati* io. 
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Knadre domejlicfa.z JVW Vajletto* in piati* z )% 

Coàifj mortili di Trutta, z grandi fritti* in piati* z >* 

Padellati, i oo. piccioH sfogliati pieni di generata* in piati* z j> 
Meo eie a caputolo, 7 $ \con fifa verde } dolce foprd* in piati* z /♦ 

Nella Sejìa erano* 

Capponuzf \appaflati arrojlo colfipon di Cipolle alla Francefe.mpiati+zf* 
Ojktohe*6oo*iritte } con Limoni tagliati^ peuerefopra* inpiati* z>* 
TP efeana di fontane fritta* , in piati* zf* 

Di L on^a di Vitello eduagi* z f* in piati* z 

PajlelL z di Pipioni alla Francefe* in piati* z )% 

"himeflra gialla imperiale* in piati* z $* 

Voi venne la Settima Viuanda } ty furono portate* 
T ortelle* z fdi Pome infette alla Tedefca* in piati* z f ♦ 

Di Gelatia biancha di Lu^V V arolli con foglie di Lauro* in piati* z j> 
Vereguajle* 1 oo* in piati* z f ♦ 

O/ìre^e* 1 ooo«. in piati* yo* 

Di Narany peueru fiati* fo* 

Dilattemele* piati* fo* 

DiNeuole 3 £f'Zaldoni* piati* fo* 

E Quiui fi leuo ogni cofa di Tauola0 vn montile^ fi diede acqua Alle 
rnani } poffero Schiette bianche^ Coltelli^ furono portati* 
Di Chiarea vn poco per Coppa y nume+$2+con+ 1 000 JZAdoni vi*$o*matì+ 
patteRi ♦ z f ♦ bufi pieni SVccelletù Viui con jìelk fioro fopra i coperchi * in 

piaù*z j% 

Di Confezioni froppate di varie forti libre, z in putti* z $ ♦ 

Maflellette* 1 o o* di G ehtiafó di Codogni in quarto* in piati* z y * 
StecbL 1 ^.profumati in piatelletti con Acqua rofa* in piati* Zf* 
E Quìkì foli la Cena } y ogniuno fi ritiro nel Salotto , doue fi recito y vna 
Farfetta } (y fi fece vna Morejca in tato che fi leuarono le Tauole } e fi adacquo 

& If a V\° kfatOy fi torno a ballare* 

Poi quefta Colhtione f porto U notte in fola cioè* 



wpiatt*if* 

Miglwramentifrefchi arrogo numero, t ;* con 'Zuccharo ) CT CanelLt fopra* 
iti piati* if* 

Di Capponi pieni alla Lombarda, con figadi di pollutf latticini di Vitello nel 

bruodo* " Pfi> 

Di Trutta in hruodetto alla comachiefe*. piati* 2 )% 

"Di Mangiar bianco*- fiati* 2>% 

Yajìadelle* zoo ♦ d'VudpaJfa * VignuoliZuccharo, (y Canelkty Tori 

tfuoua* spiati* 2 } % 

Anadre grojfe.% scoperte di Tortelìetti* inpiati* 2>% 

FtfOMffl*fOf<OToj?o.. ttpfatfc 2>% 

Rombi fruì , coperti A j^ore feiwu J^f* , e Iwg?wkr 3 mjpre/d Ai Due* <& 

Cbwtrcj, 

Di Vajjaratti fritti caldi } con Limoni tagliati [opra* piati* 2 >% 

Di Suppe di Calcinelli* fiati* 2 >% 

La fiale Vivanda jfota che fu vnpe%zp in Tauoh } Andarono i Seruido 
ri intorno levando vno Mantie0 ogni altra cofa di Tauoh, Rimettendoli fu 
litofalinijW vn Tondo } colla faluiettatf Colteilo y et vn "Pane mtorto di lattt 
per ogni perfona0 poi venne la Quarta Vivanda in cui erano* 
Vauonuzf.imbroaciati* in piati* xjv 

Carpioni. 1 00 fritti* W piati* 2 

Vnoelle di porco, & di Vitello [pedate alla Tedefca colpeuere, & aceto, e 

prafomelifopra* ' 
Orate* 1 oo*cottefula gratella con camellwofopra* inpiati* 2>% 
Tarùtrette+Zf.alla Italiana* inpiati* gj> 

DiMojlvda* 

Btpoi furono nella Quinta Vivanda*. 
Forchette**. f*ài latte^rroflo piene. inpiatu 2 f> 

Agoni dellago* 1 2/*/riM con Naranty tn piati* 2>% 
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IO 

jgwori Fratelli^ ahi che furono nelnumero h*^*come } e Setto difopra*. 

Prima fi adacquo^ jpa^o la Sala neUaquale haueuano ballato le perfone ì 
ìejualift ritirorono in vno Salottofloue fi recito vna predica d'Amore^ pò* 
fìa infime la Tauola^cbefu à bra^a*^$*di longhe^za^on tre montili Jtuno 
Jopraraltrofehpofero Jopraquindici CandÉeritf Argeto } con* t {.Torcetti 
bianchi & Salìnù i f • C7 poi fu pojlo fopra effa* 

Vati bojfetto di latte0 vna bra^atella con vna prefa di Sauonea dorata, 
& vna Salitietta^ vn coltello co vn pocho di fiorijatti ìoro } & difeta di va 
hi coloriprofumotiper cadaunapofla } ?j prima fi profumo la Sala fiondo pero 
accefiilJupmeridei Candelieri da [olarofoifipoferoin Tauolaqueflecoje* 
jyinJiilatA ahexbejg Cedri fatta a varie armetf leUere*piati* 47* 
D'Infoiate di Botarge* piati* 47, 

Salami. 8^ lingue* S*di huoi infette accompagnate* in piati* %f+ 
Di Miglioramenti* io*in morelli* piatù 
CapponLx)\appafìatimo}ìofiedifmembrati* inpiatL 2)% 

~V arolli mcaffonadagroffi mmerQ*%*mpe^*fQ*fcbiappati*in piatù x$+ 
Di Cauidilatte^noperperfcna* piati*- yj* 

Poi diedero Acqua odorifera Se mani e fi affettarono tutti a Tauola } %f 
poi che hebbero per vn pe?gp mangiato, fi porto quefia Vrima Wiuanda, 
inoriti che fi poneffe in Tauolafi leuaron$ le prime cofe difopra dette* Lacuale , 
Vrima Viuandafutale* 

Ourg&e* 1 xo*Tordi* 1 xo*T onore* % 00 * Vrpioni inaceto * 1 oo*accom* 
fognato* in piatù x$* 

Harboni*xao*<tccarpionati } con foglie diLaurofopra\ e ejfendoneunapartc 
inargentate* piatù xf* 

DiV etti di vitello inpe^fottofiati* piatù x$* 

Di Reinegroffe in bruodo nero y con mandole tagliate fopra fiati* x )*♦ 
Sfogliatelle* i spicciole dipignuoli } e Cibibo* in piatù x y* 

Di Crema Francefe per minefìra^on 'Zuccbarogf Canella fopra*piatùxf* 

Voi Verme la Seconda \ manda in cui erano* 
Vernicù 1 oo*T omafelle*xoQ*di Saltila gialla libre* 1 x* accompagnato 

c a 
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VereBergamotte^Ot hplad* ' ^ 

Di Formaggio buono* in fiati* 

Cardi i)%confale } epeuere+ in piatì* . jv 

Dilattemelk* \ piati* iS* 

Di 'ZAdoni* piati* 1 8*. 

E A^MeJ?^ Wiuanda fi fece vna Mufica di Voci , doppo Uquale fi ho 
ogni cofa ài Tauo1a 7 <y vno Montile^ fi diede Acqua odorifera alle mani, 
&ft portarono* 

Confettionifirofate^eirofLmocm ii N*ra%i } Zuccbatto, %f ahi 
frutti* in piati. f+ 

Maflellette* t fM Coìogni in quarto^ maflellette* i fM mar ene*in piati*? 
TP Anime communi, Cinamomofiiflacchi confetti bianchi fiati* 
Di Copette^ Tutroni in ve^ty 

Saluiettebianche } & Coltelli* i>% in piati* f+ 

Steòi fecondo il Infogno* 

hf^UCenaftfeceWmàiukif(rmA 
Mufica di dwerft Stromcntù 

ENADI CARNE,E PESCE CHE 

fece dMagnijico Conte Alphonfo di Contrarii, allo llluflrif 
fimo ©• Eccellentiffimo Signor Duca di Ferrary e allo \llu* 
flriffmo & EcceBent^iS* Duca di Ciartres, e dia Wujlrif 
fima Madama fu* Conforte , e alla Ulufìrffina Signora Marcbefa di Man*, 
touayt allo llluflriffimo e/R euerendijjfimo Aràiemfcopo di Melano ♦ Ah 
Wufbiflimo Signor Don Frjncefco da Efte Fratelli^ altri Gtntifhuommi > 
%f Gintildonneft Ferrareft/ome dfdtro hoco^Werano al numero dilSlouant 
Utreallapr'maTauoLficcettohlllu^ SìgnorDuca Aìpbonfoyty 
la Signora Marcbefa^he mangiarono ritirati^ f e u mandarono i Piati da fua 
poffye la lllujlDucheffa Sig* di Sciatres àe mango anch' effa da fua pofta in 
diro foco, e feli diede la robba da cucinare a ìor modo , onde pofcia dia prima 
TauoU refio foh lo Ulufirifftmo Signor due* ài Cwrtrtf, e U llhijlriffimi Si f 
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« Teflo* ~ . " • inpiati* if* 

DiNaran^tyPeuere* c ptó " ifi 

• E (Jujhì je /aio vwo MantHetff ogni cofa di Tauola^f fi tornarono Sali* 
m Tond^Cokelli* Salviette, & SAaroncinuC* vn Bifcotello per perjona, 
poi venne la Quarta viuanclapoe* 

Pauoni cinese imbroacciati* impioti* f* 

DiLon-^ediVitello^aue^Uf* . inpiati* f* 

Di Lomboh di Mongolia Tedefcà^arroflo* piati* f » 

Di Fiacloncelt di Cibibo^Zuccbaro } tori iVoua } Candla } & formaggio* 
piatii. f* 

Di Salfa diPauo* piati. f# 

Gtppom «. or<i/f ancfto , con CameOmo fopra , pane Jbtto w fette * w 
, piati* f* 

Tortelk*f*di fruttéto pcffatt con le reticelle & Anefi cofettifopraM piati* f 
VaJlelli^S^Ojhe^epicfiolifcoperti* in piati* f* 

E Aquefia Viuanda fonarono le Trombe^ Cometti/tella Qubita Vi 
uandajurono* 

Capretti* f .piccioli di l ite arreco pieni in piati* f '* 

Di Petti di Vitello pieni alla Lombarda ) tagliati infette e poi foffiittlpiati*f* 
DiSuppadoratareale* piati* f* 

T orbile cinque di Cai di latte* in piati* , f ♦ 

I)r Cengiale in bruodo lardieró* piati* f* 

Di Spalle di Vitellofiuoke neh reti } con Catella j& Garofani intieri fitti 

dentro* piati* f* 

Difracajfea di rognoni di Vitello pejb fopra fette dipane+piatù f* 
Difapore di Codognu piati* f* 

E Quiui fono URmerendo*M* Affranto e nella SejU Vi* 

uanda vennero* 

Di Gelatia con polpe diPernicifottotf Lauro* piati - JV 
PajlellLfJiCodogni grandi* inpiatu f* 

DiPereouafie* ... piati* 

c 
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fafalaU di polpe &Fdgimi } (yCedri^ in piatì* ti. 

DiMantighiglk y conZuccharofinofopra* piati* 

Capponi cinque appafìatiyalleffijreditf tre lingue fatate infette , fommata 

vna accompagnati- inpiati j%, 

Voi fi diede Acqua odorifera alle manitf fipoffe ognuno a Tauoìa^ Veti 

ne la prima \ r luandapoe* 
Tomafelle. 3 o* Polpette. 3 o, Sal^i^a gialla in peigi ♦ 3 o ♦ accompagnati* 

in piatLf+ 

Fagiani, 1 ojhjfati in pignata nel forno con perfutto tagliato.in piati f ♦ 
Anadre appagate* y\ coperte la meta di Tortelletti } (y l'altra meta de Machet 

ronìNapoletani inpiati jv 

Sfogliatelle, f ♦ di Perfetto 0 Mortadella* in piati jv 

Pernici nelle Ver^e luche* \ jv£f»-i f*Ceruellati Ducali pinoli accompa? 

gnati* in piati* jv 

Cerno in bruodo nero } con canellini confetti fopra** in piati, fi. 
T)iLimoni ) tyNaran%e* piati fi 

jyOliuotti*- piati* f* 

E Ajuejìa prima Viuanda fi fece vtia ìAufica di Violoni^ Vocijneh 
la feconda Viuanda furono** 

Pernici 1 p arrofìo } con la falfa Francefe dipane 0 aceto 0 Zuccharo et yn 
poco di Garofano*- in piati j% 

Pipioni cafalenghi 1 f.pienialla LombardajOrrojlofTortore. 1 )%^r Quaglie 

1 accompagnati,.- , in piati 

Capponi appagati alleffu fi <y Zambudelli* fi in piati* fi 

Di Mangiar bianco* piati f * 

Di Pafielli sfogliati di Pernici, i fi piati* fi 

Di Capirota con polpe di Fagiani^ capponi^ piati j% 

DiMoftarda* pkti* fi 

D'Vuafrefca*' piati* fi 

E Quiuifi fece Wna "Mufica jfVJw Limi } nella Terza V irida erano* 
Opr^efgujfite x cioekuata vnaguja difopra . $oo* htuuUvna calda col 

TefW 
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to TI Signor 'Duia,® & Ducfcf/ft ^ & Utufrifi™ Marche/* 

di Mantoua } che andorono alfuo allogamento quando a loro piacque y y ad ho* 
re.it.fl porto lafcttofcritta Colimene. 

Di Z.uccato ì Lattuca ) Cocomeri^andole ì Vere mofcardme , e/ «fa diuerft 

jruttiftroppatu : fiati* 2;>% 

Di Bro&nemThccharo/nafleìku** fo. & diMareneinfaporemajlellette. 

accompagnate. - in piati. 

Di Gekliaàwdogni sfottette, fo.di Codooniin quarto majìellette. yo, 

accompagtiate. in piati* 2.)% 

D'Vuatrefca* piati* Xjv 

Dz Cibìbo damafchino.cauatc ?anime } (y lauato in acqua rofata^on Zuccha 

ro fino [opra. fiati. 2.3% 

Pome Dece* 2.3-0* vipti» 
Saluiette. >- o, e Cofcffi» )' o* in piati. z } % 

Dorpo fcju^i co/e* ^o* SeruidoriyCon TSoccalline. 1 oo.ct Acqua Zucca 
rata animano in volta ionio bere } Finita la CoUatione ritornarono tutti a 
ballare fino al domo chiaro. 

ENA,DOME STIC AMENTE FAT 

ta tn Mantoua dallo Ulufhri(f.& EccelLS. Duca Alpbonfo, 
IDuca di Ferrara al gran Comandatore di Leone } e a 
gnor Granuella Secretarli della Maitjla Cefarea . E/fendo 
, tjja Cefarea Maiejla in Mantoua, allaqual Cena furono, fua Eccellentiffim* 
Sionoriajty efji Segretari^ altri Gintil'huomini al numero di. 1 $.a Tauot 
la 7 cyfu quefto allux 1 .di Nouembre. 1 f 3 2* 

Apparata U Tauola co tre Mkàjalini^tjaluiette, et coltelli jeli porto fopra. 

Vane intorno di latte VnQ } y vno Pin^oncino di latte, %J Zuccharo, 
vno fofamello grande per pofla. 

\nf alata di Tartuffolefappari^r vua paffa vna per perfona. in piati. 1 $. 
\nfalata di Endiuia^yr cime di Radecchitf altre mefcolantyvna per f afona 
inpiati. 18* : % . ' 
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'ZMonlnumero* i/o* - £ 

WS**: ; . < ' " ,..<£ 
v E A^efa ViuSdafono quefta Mufica,cioe due Dolerne vna fiorU,vno 
Cornetto grojfo/j vno Trombone, & fono fwo che furono portate le Con* 
fettiont,ma prima Ji leuo di Tauola ogni cofagf vno Mantile,& ft ritornerò* 
wfora ^ ^ Vintidelle' 

quii rapprtjentauano k fon? d'tìer cole, quando vitife il Tauro,& vna Mar 5 
te,vna Satumo,vna Venere.vna Cupido.^ vna Eua>& quiuifi diedi Ac 
qua odorifera allemani,poi venero le Confettieri, cioè* 
Di Cedro Zucchato , Lattuca } Cocomeri, mandole, <y Nefpile firupate » 
piatL i)% 

Di Cedro coperto diZuccharo* piati 
DiCodognata,&PerficheallaGenouefe* piati. x>% 

Di Varic,y diuerfe forti di frutti di Zucchato alla Vinitiana* piatii, z f* 
Coppette numero+x sgrondi*' inpiati* 
Di Mandole turate, confette,®* Nqppffiv' fati* Z)% 

Codognata in maftellette* toO* in piati* % } % 

Sduiettebiancbe^o+tf cokelLio^ • inpiati* 
Stecchi da denti^oo.profumati* inpiati* a>% 

. E A (juejìe Confettane fu fonata quefia Mufica, cioè cinque Viuole colle 
quali erano etiàdio cinque Voci,vno jìrometo da penna,vno F liuto groffo, vna 
Lirra,vno Trombone,?? vno Flauto affAlemana* 

Doppo lacuale fu portato in Tauola vno Pajìello gride ,bufo, dorato, in cui 
tranorinchiufi i nomi di Tutti i Commenfali,in bolettino, epo!ciaf<rono por* 
tate per ibeneficiadCollmine,Maìiilh,h^iglim dà 
berette,ty vna Collana di Scudi* fò+ lequali cofe tutte furono efiimate dipre* ' 
ciò di Scudu%{o cfOro,<y cofìfua hccellcntialepoJfeallaVentura*Etme 
tre fi cauo la detta Ventura fonarono quattro Flauti alt Alemana,& finita che 
fu la Ventura fi diede nelle Trombe,® la NobÉta ritomo nelle Stirpe dipri 
ma,per dar luoco di huare le Tauole.fpa^are,® adacquare la Sala, e cofi ai 
boro f ,e iiie^a di notte a fuono di Affari ritornarono iti jala a ballare tutti,eccet 




Digitized by Google 



7 

T&euerwmjfmo* vi fiati 2jv 

rCengialeinhruodonero cmlAmaolc confette fopra* inpiatì* a. jv 
Fiadoni piccioli numero* « Q4.<*iìipafìa reale jpieni $voua^ formaggio y 
Zuccharo* .in piati* 2>v 

Di Salfa di Vauo* .piati* 2 jf ♦ 

Carpioni accarpionati nu* 1 04*caUi } eolmcdefimo aceto fopra* m piati* 2>> 
Orate V 'ecchie.numero*. i o^cotte fuU^ratella^con prafomelìj^f Cipolle mi 
nute fojfrUtendbutiero ) &fpeciejopra+ in piati* 2/# 

Tajlelli di Varolli.numero*z JV fin piatì* 2 )% 

E Aquejìa SejlaViuanda cataronoUw^ante^ cincjueCompagni } 
( duefembie Cannoni) Ma drigali alla Pauana belliffimi andauano mtor* 
, no la Tauòla. contendendo interne di cofe contadinejcheyin quella lingua molto 
piaceuou^Vejlitiàllalor modarna^ feouitaronofino.cheyene la Settima Vi 
uaida^dlaquàlegiurifero- 

Cajìelli tredici^ Torre dodicidi Trufi 'olitane dorati*in piatì* «2.3% 
Vagelli di Pere guafte numero^ $* in piatì* 2)% 

Di Geladia Torbida di polpe di Fagianifiernicitf Capponi* piati* %f* 
JDiGehdkbianchaMhu^^Yarollù spiati* 2)% 

Di Finocchi in acttogf ahi frutti* .piati* 2 f+ 

jyOliuotti di Sprona* piatì* 
"D'Vuafrefcha* piatì* zf* 

Di VereCarouèlle&Vomeparadife* piati* 2>% 

Di FormaggióVarmegiano* piatì* 2)% 

Cardummero+,\o$,cm$euere^fa\e* ,piatì* xj% 

baqudl Viuanda.pa]Jo con intertenimento di Buffoni alla Vinitiana^ al 
la ~£>eroamdfcajyf Contadini alla Pauana^ iridarono buffoneggiando Ultori 
no la menfa/mo che fu portata la Otùtud Viuanda } y furono portate* 
O/ìreofce numero+iooo* 
Di Naran-^i^ Veuere* 
Ydjìelh (FOjlreoke piccioli* 1 04» 
DiLrftfemefc* 



inpiati* 


So* 


piati* 


S°+ 


in piati* 




piati* 





Va({eUemri0^inpa]Ureaìe^mi^Rfi Turclefchó fritti con "Zucàam 
foprd* in piatì* zf+ 

£ A quefia Viuanda fi fece yri altra Muficapure daM * aiphonfo dalla 

A/iuola nella^k t erano t cinque cantori àfuaÉcceìlmtiffima Signoria, cinque 

Wiuole da fyWiConynoKièKchmOjVM' 

contrabaffo, vna Dolfmaper conpréaffo fècondoynaflorta, fonata da M» 
GioumbaitiJUìeonefcnz? bujfola+Due Flauti me^aniyVno Organo apiu re 
g8ri0 vno Cornetto fordojpoi venne la Quinta viuanda/ale* 
ripioni Cafalcnghn$o.m pe^iinMiraos* in piati* ■% 

Vernici i 04*ihlxHofolardièro* pi piati* % f ♦ 

bomboli M marzo in dobba di Mahafiaarroflo cotfapore.aiUA ìemana m* 

mero*zf+mmpréu\oa+ ipt piati* %$* 

forchette di latte^arrofio piene+numero+if+con ìAoflarda jopra* in piati+z f ♦ 
Tiarhoniorojfi fuzp la gratella con fapore$if*bba*nwnero+à 04* inpiati+zf* 
Di RawgojJeffllrM^ in fiati* z;* 

VaffarattLi $ o. fritti fioUifon Naranyfopra* Spiati* zf* 

TfhgufelleMmarefrittt* fiati* a>— 

Tornile M frumento pàffato difcopenejutmerosze.con hnef^e Concilini ci 

fettifòpra* vipiati* ajv 

Vafitllem di Vib^lamopktiolLnwrnero.i 04* jn piali* z >% 

ASaquale Viuandafonovnajb^icadicmtfie Tron^oni0^noCor> 
netto fino che fi porto Ufejia Vtuanàaje ^uiuiandaronoferuidorijn ytkafieuS* 
do ogiicofa di Tamia, %f ftprbno rlumtde,Etfubkotornarono leféuteUebiS 
clieicohlhjtyifahniytyynopaneMmo diM^ zr * altre 

figure che denotavano le forze JtHercolefluando vmfetHidra } iSamedefn 
ma grandezza ielle prime ,dopoi verme la Sefta Viuanda } %j furono portate* 
"Lonze à Vuefo in caue^i numero *zf * mojbm diMarene 

fopra* inpiati* z$* 

Vmoniirnbroacciatunumero.ze , + wpnatL z$* 

Capriuoh coperti diLimonea^ faporeincarnatOtlmprej'a di Monftgnore 
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Laquale Viuanda mentre che fu in Toltola cantarono quattro foauififime 
'Voci Madrigali diuerfi,fmo a tanto che fu portata la Ter%t,doue erano*. 

Pernici* i O4.arroflojmembrate ) coperte di [alfa reale } in mati* */♦ 
Gontgh*xr*Tortore* 104* A Salci^agialUinmorelum^ 

" pagnate* infitti* 
Capponi fim^aoffa.% {.pieni allalombarda con* %f+ Salami accompagnati in 

- brodo* in piati* . ajV 

Tifoni cafalenghi* 1 04, in lametta fritti con Cedri tagliati lopra.inpiaV*z^ 
Fiadoncelù di Morolla. zoo* in piati* 2. >% \ 

Di Miglioramentifrcfchi arrogo, con Zuccharo Cantila* piati* x >% : 
Guo'u 1 fo*jritti,coperti di faljadoke,conVicnuoh confetti fopra<inpiati* 2 j> ■ 
Di Trutta in bruodetto alla Comachiefie* piatL %f* • 

Di Lamprede mofìo col fuo fapore* piati* 
DiTortellediCafìagne* piati* 2jV 

A Ila qual Viuanda fi fonarono Dialoghi a otto partiti in. due Cborìaquet 
fio modo fidali 'una parte erano quattro Voci accompagnate co vno Lauto, vna 
Viuòla,& vno Flauto alla A ternana, vno Trombone, dal? altra parte 
ilfiimidiante , fionofifxfimo che venne la Quarta Viuanda, nell'ordine della 
quale furono portati* 

Capretti piccioli. z{*arrojìo, intieri pieni* in piati* 

Di CapirottA confette dipane jjf polpe de Capponi fiotto* piati* i>% 
CLappom appajlatLx {.coperti di Tortelkttì* in piati* zf* 

Yìpioni* 104* pieni alla Lombarda arrofìo con fapore Francefe [opra in 
piati* Zf* 

Di Luigi in fiale pe^i. fO*coperti Ai fapore giah imperlale, vi piatì. % {* 
Di Trutte in Vino alla Ongarefca con fette, di pan fiotto pe^gi* yo *in 
tiati*z{* 

Homblz {.fritti coperti di fialfia forte, fiapor bianco , & "MoflarJa alHmprefà 
dèi Signor Duca* in piati* *>% 

Sardoni* 1 {o*frrtù con Noran^ Zuccharo fiopra* in piati* ' 
Torte//c di fafiioli in guifia di Fajlelli , con Reticelle fiopra numero ♦ 2 jvw 

B ii 



Digitized by Google 



■ nehprlmdviuanlineu^mleérano^ * '\- * • " .' " * * 
. D/' Po/ped/ Capponi in uokeinlianco magiare fritte con 'ZuccbarofinO 
; • /opr,. ptóù* ••/ X)% 

Ow^fe* 1 omafcUe * 1 04 ♦ /grtfi e?/' Capponi inuolta nelle reti arrojì'o* 
1 o ^accompagnati , inpiati zf* 

F 'rfctó numero* fz*anojliti+conNaran7pfpachate* 100* inpiatì* x$+ 
DiCarabacciadiCipole* piati* xf* 

Sfogliatelle diPignuolizf+ in piati %f* 

1 Tortelkbrufche*z^MmilxediVorolli ) e'Trutte0 Lu^i0 altre richc 
jìe dipefcifolle reticelle jopra* in piati* %f+ 

Coc?e Truttefritte.zf.accarpionatefo Limoni tagliati f opra* in ptatùxf* 
'Barboni z o o+fritti* in piati* x 

D* A wott///e ftw&e w fwfk reale jpe^u 1 1 jv . W 2. >% 

Di dentei pqp;** fO*w bruodeto* in piati a>% 

E Aqueflaprima Viuandafifece vntMufìca diM-Alphonfo dalla vi 
uoUnellaquale Canto Madóna t)alida da quattro altri Voci accompagnata y 
M* Alphonfo Santo, con cinque compagni^ li erano cinque Viuole da arco, 
Vno Cauacembalo da due Kegifìri } vn Lauto 0 vno Flauto grojjo^ \n 
meyano+Dopoi venne la Seconda Viuandajn cui furono* 
Francolini ^o^ommici^o^arrojh^olpettom pieni * \ 04. accompagnati, 
inpiatu xf* 

, CerueVatibianchix^\in padellajattìcini di Vitello, t offriti, con Zluccha* 
ro&Canellafopra* inpiatu , X)% 

Capponix^alla Tedefca in Vino dolce } con Macis* in piatì* xf ♦ 
VaflS sfogliati di Piloni cafalenghigrandix >% in piati* x y# 
Carpioni 1 0 sfritti .coperti di Cifame* in piati* x >% 

. Di Rombi grati di in pe^ifottejìati* piati* z f ♦ 

I)iCode02LmipediGdmbarigroJfi fritte con aceto fopra* pùé* x$* 

. Tajlelli. z fJVoua di Trutte* in piati* z f * 

Di Viuandagialla/lla Napoletana di Mandole* piati* x f* 

Vafladelle* 1 04. di MìtmJIo l 'odefeo } cotte nelforno ) irrofellatt. in piati, x jv 
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émm&+4tMlfare*4Ùmo*Voife \pofferofoprafi^%^ì hr^m^ 

faldate* \ 04. coi Cokelkje quali Jmiette furono piegate a variefoggcDot 
poi yn VéthcBòjfetto di Zuccharóg? latte,& vna 3ra%pptella y & vnapre* 
fa di Piftiefca dorata-, & vna di Sauoriea per* Satuiettk goti ohm fiori (toro , 
& di Setta per cadauna di vani colori profumati, alla martdeflra erano ap> 
^orecchiate tré Tavole grandi peri credetkri colle cofe opportune^ neceffarit 
al loro lifogno.Et dalla Jittiflra mano Due Tauole gridi pèr'i Bottiglieri co di 
uerfe forti di Viniprètiofijfimù Dopoifi portarono Jòprà là tauoJafyure grandi 
di 2hccharo*ifJequakfiQm[tcduano le forze iHercole.quandbvinfe il Leo 

#fi cui «p£ l faphdt rt^o per ckfchìiìmaMw <*» 

finte colk carnagioni chevareuano viue+Et flètterò irt~ìauola fino* tanto che 
fi leuo il primo Mantile+Poi furono pofte i>r "?<moJi le fottio fcritte cofe cioè* 
rinfilata in Vafìello di Cappar^Tartuffole^Vua paJfa^ajìeUetti* i 04* 
inpiatelletti* 104* + > 

Infilata ctEndiuiafime di Raiecchi I^ampon^eli , Qedrw piateb 
letti* 104^ 

V'Infilata et Anchioe^ piatelhtL 104* 

Di Kauanelh* % )% groff lauorati ctintaglio con diuerfe figure } (y animali con 

RauanelltpicctotUt 04+ tnpiatdlettu i>% 

Vaflelletti di €aui di latle.numero* 1 04* piatetietti* 1 04+ 

Di Fette di Perfetto di lingue di man%p folate, e di Sommate fritte con 2mc* 

charo & Cantila fopra* piatti* xjv 

Taflellux )\di polpette di Cengialli. in piati* % jv 

Di Mortadelle gòffe di figatofrefchempaflellLi^ piati* x>% 
Di Maroaclie/ioe Meogie affummate groffe forcate numero* /o* in Vafld 

h.xf.corrjàpore dolce* piati* 2)% 

Di ì^iglioramentifalati* 1 fjn morelli* 1 04* - piati* - % >% 

D 'Orate accarpionate* 104* co foghe dihauro foprajparte dorate.piati. 2>% 

l^equalicofe Cofi pojle in Tauofoffuono di 'TrombetVenne ognuno in 
Sdtj& fi diede Accjua odorifera alle mani , ay tutti [t poffero a Tamia, doue, 
ferluonape-^acon fommaìetitia fwtertenero colle Jopradette cofe* Poi veri 
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Doppo Cena Sua SionorìarXeuercndiffimafece portarevna Nauicella- 
$ Argento conica di Collanine jìAanighfhbidiameti d'orecchie Annclletìi ì 
Guanti profumati^Buffoli Ai compofiùonigf altre gintile^e le quali coje tutte 
apprefento a i Commenjalifó acui vna cofa } e a cui vrialtra.Et inqueflo Te* 
po fonarono le cinque hore di nottejequalifonatejt diede nelle Ptffare } ?j vfat 
rono della frafeata^x^ Veflitiad vna YAurea con vna gran Tor^a bianco tn ' 
mano cicjcheduno di loro acceca da ogni capo, s fecero vna btlliffima More* 
fcajiaquale finita ognuno fenando a cafafua* 

ENA DI CARNE, ET PESCE 

che fece lo lUuftriffimo Signor Don Hercole y da Ejìi alfhora 
Duca di Sc'iatr escilo Ulujìriffimo&Eccellentifftmo Signor 
Duca di Ferrara fuo padre , fy alla Ulujlriffima ìAadamma 
.'Marchefa diNìàntoua^ alla llluflriffima bAadamma rXenea fua mogliera y , 
al R.euerendiffimo Archiepifcopo di Meiwo; ^jr:alloXllufir'iffimo Signor 
Don Francefco , jy ad vno Ambafeiatori del Re Chrijìianiffimo , e a due 
Ambafciatoridel Sereniamo Senato Vinitiano, & altri GintiPhuomvii) cy 
Gmtildonne^cofi Ferrarefe y come d'altro luQcojquali tutti furono al numero di 
1 04 . nelLi prima Tauola } Eccettuando lo llluflrijjimo ; (y.Eccellentiffimo 
Duca di FerrarafilUuJlriffima DucheJJa di Sciatore* y ftllujìriffima Mar* 
chefa di Mantoutijijuali tre mangiarono infieme daglialtriJeparatLEtfu que* - 
fio di Domenica* A/i- X X 1 1 1 L di Genaio* 1 >" x <?* 

Vrimieramente era adornatala Sala grande di Corte colle coltrine granii 
di rXicamo&ì altre forti mamificamente^doue binanti la Cena fi rapprefent 
tovfia Comedia di ìAJl^odouico Ariofio y chiamata la Caffaria laquale finito 
Cgnunofeneandofuoridella. Sala& i più nobili fi riduffero nella Camera del 
Cauallotf nella StujfafDoue>intertenero conMufiche ) & diuerfi ragiona* 
menti JLanto che fi apparecchio laTauoU infalafaquale fu di bronza, f f+di Ih 
ghe^afopra tywtle dopoi furono 1 polli treNìantih funo fopra l'altro ,(yper 
non la impedire ai Canieìlieri £ Argento 7 fi accommodorono molti dupkri di 
Gerahianca intorno ad ejja attaccati con filo di ferro al folarojc^ch giunfero al ! 
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mùjy Crcfpwu ' \ . "pA " if é 

ViCaJcojJeinpfifhhdccUdlmepitne* piati* 'tj% 

Di Brcgm? wy^pre,. <i% 
E Af*ejìa viuanda cantarono (juattro putti Franctfi Canini di gorgt 
fopra modo belle,?? pofeia fu portatala Decimafettima Viuanda jn cui crono* 
DiFauafrefca. piati* . if* 

Di Eormaggio piacentino,ty Marciolini* piati* i ji 

Di Cerefe* piati* i j£ 

Cor chioffole crude* €o* in piati* i y * 

Di Caflagne nelle R ofe* piati* i f f 

Gi onchate. i /♦ in kerfc4£r#ici con Ane/5 cowfétó» w piati* % j> 
Di lattimele* piati* fa 

E Qkìkì yi &w vwo Montile , e ogni altra cofo che era in Tamia f e poi fi 
diede Acqua odorifera alle mmjty fi portar le confettioni,lejuale furono tale* 
Di Cedrone f corde di Naran^et Limoni codkùìére* • } % in piatelletti i )% 
DiZicchato LaUuca } Cucumeri J Mandole , altri finuli frutti conditi 

libre* i^* k piatelletti* 

DiCod^k(^o^ehttt*6o* in piatelletti* i } % 

DiGeiatiamaflellrtterfo* in piatelletti* %f+ 

Di Coppette* %s*inpmL , piati* ir, 

DllS^.rA» liati* 
Di Tregea di Caneìla,e pignuo1i,& Vtftacchitf Semeti di melloni ,e Anefi 

confettibiancbirnfieme* piatelletti* ij% 

Stecchi profumati* i oo*amf^ettelxanche,&cokellù mpiatelletti* i 

. LecfuaUcofe mentre fi mangiarono, fece vnaMuficaM* Alphonfo dalla 
Viuola,ndlafiale erano [ti Vocijei Viuoie vna Lirra,vn Lauuto,vna Cito 
tara,vno Trombane,*™ F lauto grojfo,vno Flauto melano, vno Flauto alla 
Alemana } vna Sordina } e Due ftromenti da penna, vn grande, vw picciolo , 
hqual Mufica fu tanto bene concertata,che adognimo pareua ejjere di juiui alle 
fopmepartipajjko* 
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Ctfttm^i,^ rtfcrr pj/r-<rie mwitf e^iri^ - fiati ijv 

12'OngjJwtjcapermmeJlra* fiati %f4 

^^^indLóo.fritùyCopali^A^^cottf^ in piati ij* 

Dilortellettidifpinad fritti fiati i } % 

Ver[ichi6o.fufagrattlb* • in fiati ijji 

Di Gambari in fapore alla Frdncefr* fiati i j> 

Di Maccheroni ah Napolkana con Zucclaro^ Cantila [opra {fformag 
ciò àurojtotù nel latte* piati* i ri, 

£ Acjutfìa Viùandd fonarono i rifiorì ma ÌAorefcha ai lume ài Ter^e 
a arti Contadini ebefingean con le lor falci Stghare {'herbe nel giardino } fm^ 
cbevennela QuintadtcimaViuanda in citi furono portate* 
Torttlle. i >%» R{/5 altt,con Cantila confetta fopra* in piati r 
DiMolltcht fritte con^aran^Zuccharo^ Cantila [opra* fiati ijv 
Frktade. i f.ake con Vua pajfa pignuolifucco di Naray 'Zuccbaro, Gr 

nella fra funa fpogkaf ìafaa fc^fpoglie. in piati* i jv " 

Grandporru^ oo* . in piati ij> 

D'Arbori,^ frauh^ ahipefei àmdrefrkti fiati i f) 

Sgombri^ foni i f .fu la grattila con cipolle^ prafernohfrittifopra.ty Gf 
gturogf fòco aceto* inpiati ijv 

Di Farro coilate&'Zucclaro* fiati* i$v 

Di Ttjle di Luygigrandi alltfjè, col le fauci dorate , in Gtlatia bianca Vna 
ftr fiottilo. fiati if* 

Doppo la (mi Viuanda yeme fuori Vm> della frafeata con vna tirra et 
tanh al mdoaHorpbeo dirima Vwdd*- 

in cui furono portati 
PafltlIi4^àMarmeffandi . in piati * rjv 

TartaMte.ic.ahltabma* inpiati ijv 

Pajlelk.tfJi datteri grandi inpiatu r>% 

Di Gtlatia chiara allaFrancefe* m . . fiati *f* 

Ofìregbe* ^oo fritte con Limoni tagliati fopra* in piali i jv 

Di Fofieìli di Fauafrtfca) con torliìVoua, & formaggio frtfco tagliato rm 
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^affaratd.io.fiMconì^aratrXf¥ . In piatì* 

JS&tta&soi ' "\ \ inptati* ' ' rji 

E A<jKr/k \ inonda ufci della frafcata una Damigella richifftnUmente ve 
fiita che finogf canto nel Lauuto Madrigali diuinamentè ? (y cjuefio continuo 
. con piacere fognano fino a tanto che venne la Duodecima Viuanda , nel cui 
ordine erano* 

'Mantecateci j* , in piati. t*fk 

GambaripienLqoo* in piati* 4f+ 

T)i Sardelle eli mare fritte* fiati. ij> 

Di Poffare tnPotacchio àUaFrancefe con 'Limoni Uyjliatifopra+ piati i )% 
Di SuppediGerefe confette di pan fitto alla FrmcejejyZuccharo %f Ca 
méidfopra. fiati* - « f ♦ 

JDi Torteli allalsOmlardd* piati* ty* 

Chieppe. i fJnhruodogialh* piati* y# 

JDiSuppe di Calxjnelh* *' ,pwtó> . ijv 

Atti gn4 ^kandaptr intertenimentoyVi furono cincjuejche cantarono certe 
Cannone alla PauanainvdlanefcOjche fu marauigliofatofaadvdire } dopoi le 

SèvemeUTer^adecimdViumilaciXa^ 
iPaflelktj.àCarpeallaFrancèfe* piati* ff é 

J)i FÌadonL6o*picdoli ì cioe+ii o*& Frumento paJfato 7 <!f+-$oJuoua& fon 
, tnao^óinpafiareale* -piati* tf* 

QMÌfittu€o*copertidej^ore^a1lo* . inpiati* ' 

Dipefcaria di fontane^ Gambari mutati fritti* piati* *f+ 

Di Spinaoi in fapore^on fitte di pan fitto* piati* i)% 

I^iMi^ormmtiwfotaccìnQ*: * v pitó ' ijv 

IDiCaJatelle* ^ piati* . v tf* 

DiGallmcfi^iUecdfuofipore* piati* if# 

l/tfgiitffy '««xml* mewfre ftpófemTauohjCmmdmno a fonare cinque 
Vioiom, fonarono fin che fu portata la Quartadecima Viuanda, netiaqua* 
le erano* 

DiRuonoìuìf*grmdiallaMelanefepienù pw& 
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finirono fino che fi porto Taltratf mentre che fifonaua ) d'uefaceuanó le Ioga 
telle. Fu adunque la Nona V inonda a <juefló modo erano* 
O freghe mille* inpiatu fa 

Naran^tyPeuere* ini ondi 5-4* 

llche fatto cominciarono a fonare i Vijfari, fini penfo ogniuno cbefofft 
finitala Cenema ftleuo [oh Hprimo Mantile^on tWequtlkcofzche.eraiofo 
ara effo0 poi fi ritornarono le Saluiete bianche } i Coltelli , X Salini % %y yna 
Bra^zatdlatf vno Vin^on^ino pur di Zticcharo, & latte per ciafchedunó ì 
t dopoi fi pojjero le fottofcritte rohbe in Tauol^cioe* 

Quindici figure che furono } otto mori ignudi^ty fette femineignude pur mo 
refiipafia di Sofàmelh, conghirlande di Lauro in tefla dorate ripartente* 
concie con certe Verdure^ diuerfi forche copriua no le parti che naturalmi 
te fi nafcondono+Fofcjiala decima Viuanda fu tale* 
Di Sauoneaprefe*jf* in piati >i f* 

D'InfaUa etherbe diuerfe,e fiori* fiatelletti* ^4* 

DiCauiaroJrefcho* piatì* ,1 f* 

iy Infoiata di Rumm in tegole fijfritùu fiatellettu J4* 

Di Bottarghe tranciate* fiati* 1 

Di Mantighiglia* fiati 1 & 

D'Infoiate di Code di Qamlari0 Cedri* fiatelletti* f+* 

Di V r arollo m fole* fiati* 1 

Et Qmimì mentre fi pofero le Infoiate inTauolafonoM*Jiphranio il fuo 
fagotiojpofciafu portata là Ondecima Viuandanellajuale.erano* 
Code di lruttagrandifiitte* 1 f ♦ in piati* 1 f ♦ 

Di Gintjlrata magra* ' piati, i>% 

Di Sturione in pe^i in pignatta alla Alemana in Vernala ^fucco di 

Naran^u piati* 1 f ♦ 

"Ritortoli. 6 o.alla F ventina $urìuouo pieni $uua paffa^ignuoli^e Zuccharo, 

& Canellafopra* in piati* i,j> 

DiPotacchiodifeppealUVenfciAna* piati* •>% 

D' Voua alla FranCefe. piati* 1 f «, 
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V'OffiVeallaMelanefc. ' ' fiati •)% 

Et coftportata tfueJU Viuanda cominciarono a cantarci cantori dello lllu* 
fòjjimo Signor Duca^che M.Giouan Michel^M. GrauioJS/l. Gianna 
del Falcone^ firn compagni^ cantarono femprejnfvio ebegonje la fettima 
Viuanda tale. 

Erano in ejja di ReinegroJJc in morelli in bruodo nero , con Mandole tagliate 
[opra, piatì. ijy 

\,u^iindo]foafrM.numero<\f. in f tatù i)% 

Agonnifrim.(>Q*conZuccbaro } tycmlkfyra* in piati. ijv 
Suppe.ifJVuapaJJàpaJJita. \ in piati i)% 

DiBarboniaccarpionati caldi fiati, i 

Yritttde. i f.con Cauiarojrefco. in piati i jv 

Di Varie arme ài pajìa alla Tedefcha piene eli paftume del Marzapane 
fritte. fiati. % s . 

Tortelle.t spicciole di Ruuia. in piati 

La quale Vojìa in Tamia , venne fuori della frafeata il Tamburino della 
UluflriJJìma Madamma dannando con quattro ùouani, & quattro Damigelle 
con tanta vagge^a^chefit marauiglia a ciascheduno coft andarono hatUdo 
lacommuna)a BaJJà di Spagna } la Reorgarfa, & il brando Jèmpre datorno la 
menfa } quando fopragjunfe la ottaua viuania^furno portiti 
TPaflelli tc.pieni di Crema Yrancefì granài in piati %f* 

JDiliutierosfiìatoJLtuatocM^ccharo&acq^ piati $f. 
CarchiofobnumeriKfQfCOttu in piati tji 

D'Olite. ^ \ fiati i j% 

T>i?megiaflu ^ pian. () % 

DiGuanti. fiati tf. 

Cappe. 60 . diSmGiacmofatudipajUreale^iene^ 
piati tf. 

Vajielli. 1 ftcf Oflregbc. in piati. r>% 

E Subito che fu pojìa in Tamia quejla Viuanda, cominciarono rMufid . 
ajònare quejìi Jlromenti, cioè tre FUutijtre Cornamujè, e/ vno Violone ; e/ 

A ii 
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Chieppe cotte fu UgratelU colfuo fapmff prafmei*nu* i ih piati, i /♦ 
Di V manda gialla di Nhgple dia Napoletana lacuale comunamente fi chia. 

ma Villanata* piati. t f * 

Granceuck «. é oAn T iella piene fitto fiate. in piati* t o. 

Dì Sturione allejjo coperto dijalfa* piati i p, 

TDipaJUTedeJcha retonda in frittcllbie* piati* 
i Lmu<j4 co/e tirtf e pofle etiamdio ordinatamente in Tauolajìfecc una Mu 
flcapelUcptali >'fi fonarono vna Dol^aina } vno Violone } due Cornamufe^ 
vna Cettara&figuito ilfuonofao che fi porto la quinta Viumda lacuale fiat 
via in cjuefla maniera^ Erano nell'ordine di quella 

Tornile alla L ombarda* numero* i j> in piati* % j% 

Di Varuolli alla Tedefcha con cipolle* piati* % jt, 

D/Lw^/ ^indifrittummero ♦ i f * coperti dibrognata con Anefi confitti 
[opra* piati* i f ♦ 

Di Lcwéc w /^>ore* 1 3% 

Di Caprrotta morella di Lu%%b piati* 1 

Faflelìi d'Anguille .numero* 1 )% w p M&. 1 f ♦ 

Di Sturionejette.nu*^;* in gratella col fuo fifOre } fy prafomeli* in piati* 1 
Di StreocijìrittL piati* 1 f*. 

E ijufjfo viuandapaffo con intratenimeto ìe Hufiònialla ìiergamafea^y alla 
Vvntiandj ch'andarono buffoneggiando intorno alla Tauola fino a tanto che fi 
porto la fefla Viuandajn cui erano* 

Carpioni^ o.fritti con falja baflarda [opra* in piati 1 3 % 

Dir di Luigi grandi cotti fulla gratella ; con aceto p*p*z profomcli* 
piati, 1 )*♦ 

Fiadoncelli * 60 » grandi pieni $ Vua pajjà } Torli dt Vua } 'Zuccharo & 
Canella* in piati. 1 /* 

T<m<tfcllediLujgo*4o*fritte* in piati i/« 

Fritade Verdi* \ >%co« pignuoh t ty Vuapajfa dentro* in piati* 1 
Di fingi fritti colfuo fapore* piati* 1 f* 

Di R uuia in minefira con mar^oUini tagliati in pejtfi dentro. piati* 1 y «. 
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• t E Subito chfupofla in Tauola <pefU vhmclafu fatta ci fomma harmo 
yiiafl fommo piacere de di afcokanti vna ìAujica di Tre Tromboni^ Tre 
Cornetti j. quahpareuano veramente althora venuti dal fommo chorojy com 
tinuoronofwoatanto che fu portata la feconda viuanda neh* ordine della quale 
furono portate* - \ 

Sfogliatelle dìpignuoli s grofUte^on formaggio grajfo*nù* i f*m piati* f # jv 
Di Lu^i Àeftx con Japorbimci&fioridfboragine fopràpiatù % f ♦ 
Di Suppa dorata*- piati* - i f ♦ 

Rombi* if*accarpionaticonhimonita^ inpiati* if* 

Di Migliorametiarroflo co Zuccbaro tyCanella fopra.piati* - % f * 
IDiLampredine fritte* - » . fhtu> i'f* 

. Di Tencht Merfe riùeflitt alla Francefe coperteci Jàpore di fabba. fiati* 1 1 f> 

déjuejl " ~ 

VnoTrombone^vno' 

Hafielletti di bianco mangiare fatto dé Lu7g&frM*nùmew*6o*in piati* i e> 
Iriordiligi alla Francefe grandi numero* i in piati '■ % jv 

Di Si^e diC&èoin MaluafucortZuccharoffi i 
rD/PflZwm/^wpoftffcfc/op^ijo*: in piati* i)% 

iLiqftk i >' *^/jTi neffo Sp/e^o con /Tepore dellaghiotta & aceto fopra*- 
mpiatùif* 

Di S4rcJe/e A mare fritti con naran^i fopra* - piati* ' r 

Gambarigroff +400+ * in piatì* 1 j% 

Eiflurione taghataminutamente w padella fritto inbutiero colfapore Angkfè 
. piati. if* 

Loquace Viuanda pofla in Tauoìa^cominciarono medefimamete i M«/?d 
tccellenti con fornma maraviglia ìoonuno a fonare infteme quejìiflrómeti, cioè* 
VnArpa } vno Flauto^ un Cauacembahtf fonarono etiamdioinfmo atan 
t&chefifportata la qwiruViuanda^ellaqualc eranó. di h'euatellu 1 xo *in nut 

mero** piati* 1 f ♦ 

Di Lu^i in Vino oda Fiamenga } con Cedro tagliato minutamete piati* 1 
J^iKifialla Ciciliana* * fiati* 

A 
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Di TaranteHo alUffo freddo con prajfemoli fopra* fiati* ' * i f ♦ 
3arboniaccarpionati* izo* inviati* ijv 

. Fgwv <t lòiccbaròmmcw* i f*di grandezza ì trepaimifla lequahcra* 
no cinque figure di Venere,c cinque ii Baccho } & cinque di Cupido , dotate 
tutte in parte^ dipinte molto art^fmente+Dalla man deflra della Tamia 
[otto la ìoggareahcnie adornata,erano apparecchiate le creden%c,tf bottiglia 
riecon vinipreciofijjimi di varie forti, & con tutte le cofe necejjarie alla Cre* 
denyt* 

A man fvuflra del Giardino era yna beliflima,et gran frafeata ornata di ài> 
Uerfe arme,tyfefloni mcdeftmamente, come c^*eua,ch' erafopra la Tauolafott* 
hquale fletero Mufici continouamente a fonare,?? a cantare fino a tanto chédu, 
ro la cenaxome a pieno fi dira di viuanda in viuanda. feouitanio oli ordini di 

lafarfajy mentre veniuano alla ìauohfi andauano inantx quattro Nìuftci ve* 
piti tutti ad yna liurea,tra i-quali vno fonaua vna Cettera, féltro vn Leutt , tf 
ter^o vnhrpa, <y il quarto vno Fhuuto } fonando pero tutti infieme balli alU 
cagliar da,con quattrojanciulli,^ quattro gouanette, che veniuano dannando v 
£7* li accompagnauano alla menfa,doue data fubitù l acqua odorifera alle manici 
mandarono le infalaUe y dan%ando tuttauia queigiouani,ty quellegiouaneUe,^/ 
pofeiagionfe la prima Viuanda lacuale jlaua in quefla ouifa* 
Furono con mirabil ordine portati Vaflelli* i $ .ganti di Trutte in piati* t f ♦ 
Voua dure cento fiaccate per me^p piene > con fapore Francefe fopra+ 
in piati* l >% 

Di latte di Sturioni, e Nll^e di Lu^go, & altre richefìe di pefee, fritte con 
naranyeCanelU,&2Mccharolòpra fiati* i)% 

Di {lurione alltjfo , con Alitata fopra , efapore incarnato che rapprefentaua U 
imprefadi SuaTleuertndiflima Signoria* fiati* % % f+ 

Orate*6Q.fritte+ in putti* ìfè 

Di Mw$» banca JtAmito, ietta Diamante* piati* iy* 

Pi^e sfogliate catellane* t f+ in piati ìf+ 

Di Pefci piccioli dipo fritti* fiati* ijv 

£ Subito 
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' t 0 N V I T IDI V E R S~ I, ' 

... • . •- 

. . . .... 

EN A T> t P E SCE,L AVV AL E 

fece fare per me aHeìfioreh Ulujkiffimo Signor Don Hippo 
ko Eflenfe^Amuekouo Mòtn ài Melma, Al preferite Re 
«oWjJwo Ctokifc^ Signor 
Dòn Hehoìe Juò F rateilo } in quel tempo Duca di Chiartres, 
horaDucali Ferrata.Et altlttuflriflima Signora Madama Rema fua mot 
jjliern, Etaltlllufìriffìmo Signor Don Francefco Eflenfe, ad ahi Signori 
fyGend%omm } & Gintildonne , i fiati tutti arriuxuano alnumeto di cm 
qwtafiattro nella prima TauoU } efofiefh à Saltatogli duroJi Magi 
gOjH giórno è San Bernardino De?, i ; % «?♦ Et perche la cofa s'intenda più 
intieramente^dico che Prima fi coffe aW Amelio il giorno fino adhore.z i .per 
mltìhonoratiCriì^lìeribraX^a Venticmque y di IVelluto morello crimifwo, 
ilcbefatto^entrati tutù ipm Nobilind palio do mentrenel Salotto delGiardh 
tioftreàto una Forfait fifeceunadiumaMuftca didiuerfe Voci y et vàrii fior 
mentii S'oflmecòfamcffo giardino vna Tau$la con tre mantilihno fopra 
Tabo^on Jatuiete a più mo£ } con diuerfe figgie di piegature dtuinamenté 
fitU^Laqualtauolafu didiuerfifiori,® ame mar auigliojamente adornataci 
Juoi Salmi^ty coltellLSopra dellaquale era vna lelhffima Frafcata confèfloni, 
Ù varie arme mificiofamente fahricata 9 dopoi li fumo pojìe le fottoferitte rob'< 
ie^r^efPoriwe^a/ewro^ ' ? 
P<*ie vno intono, di hte& Zuccharo 9 (y vno Bifcotello perpèfm* 
V)i Marzapani hfeottatip^ 
inpiatelletti.ìfì 

Caui di latte. cinquanùujuaìitOi kpiatelletti $4* 

Infoiata Merle,® Cedrifattain vmttfme&ktere. inpiateltettL ^ 
malata di Spargi, r pktetietli/ 
TyihfaIatatAHcM$e^ " - ■• \ - piatetlettL y 4 * 
Fiahdoncih À Cibibotf pignuoh t yo# in pkttlktti. i 

DiPaJìellipienidipolfmedijhrioni* piatti. i>% 
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Vno Sopracuoc o con robbe in Cucina* 

X2uoéi 7 w aiutanti^ ^attarì^^achìniperle^neetKc<^u 

Verfoneper apparare illuoco* 

ANDATE IN VILLA, 
O ALTROVE» 

•CAVALCATORE, Crnchì^mili, Orca r ,N«fc 

FornarOjMaffàrie fue* 
BeccarOjefueMaJJaritie* 
Ctfwiforniùu 
Creden^afomita* 
Tinelli forniti* 

GuarJarobbafornitacon tutti ifuoLBlfuo Superiore con mutanti àuamt 
Ya.Sarto ì Barbim ì Trmbetta ) fac^ 

Can^eUerUconiConfighmjSeaetaru,^ 

Tauole^Scamii fno^ da campale fmitìàr 
Mufica* 

Modo de falconeria^ Sparauierifecondo il tempo. 

da ret e } e Ocellare } a Varede y o a Ragia,e Ciuetacolveféio* 

Cortese DafyTauoherif Sca%ieri } Tauoìa con k cugole 3 e OfTeconU 
fuaborella* . 

B^nicmibracdJetti 
parle,Vallettepicole con le racchette* v 

Balejìre^ahttare^abottane^ Schiòppi . • • • 

Vtfoàifenopertrare&Kmc 

Modoàpefcareadiuerfmodk - 
- Stame,* Biaua con tufte h^i^èm^ opportune^ necejprie per la fila. 
ZtmfcatKce^ & Carta&Uma 

ro^Uchiojìro^ennefi Calamo ^^rfo^TewyerOTOjCer^ePo^ 
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leuare fecondo che li dira,con Spenditori* 

Vno con la hfla che vadafoprauedrdo die Credente a far mettere Sapot 
ri,e Pafle,e Kohbefiedde^imoni^MeWan^Saporifìliue, Vue, & altre 
cofe fecondo che fermo notate fu laLijld del banchetto* 

Vno SefcakoaUe Donne fuori della prima Tauola,?? Credecierojmba 
ditore con due che t aiutino* 

. Vno Sinifcalco al Tinello colCredmciere,ìmhanditore,Panatiero, Cai 
neuaro,?? aiutanti* 

Creiencieri,?? Bottiglieri alle prime Tauole, con famigli che vadano fu , 
?? giù a portar vini,?? acque,?? Piatelli vuoti,?? altre cofe* 

Vno con due o tre huommi chef accia, porre,?? leuare le Tauole, inacquar e 
& fjp&F* à luoco,?? profumarlo* 

Due che raagliano tutte le JcLohht in vna difpen-^a , ?? tengano contò a 
cui difpenfano* 

t)ue che hahhiano cura di far lauare piatti,?? portargli alla Cucini o Crt 
den^a doue ordmera il Sinifcalcogeneraìe ofuoi fupplementi* 

Portatori da Piatelli che vadano alla Cucina* 

"Perfine che rejìino a dar lere, ?? non fi portino quando gli altri vanno alla 
Cucina* 

Perfine che raccogliano le rohhe che fi leuaranno di Tauola,che fiano amo 
reuoli.al Patrone ,??hahhian più cura dell'honoredelPatronc , che dell util 
proprio* 

Vno co compagni ch'ahhia cura della porta* 

Vn CaneuarOyCon vngarypne,cheftia fempre in Caneua*- 

Vno officiale che hahhia vn garzone da rifpetto per co fa che fopragiugejfe* 

Che liPiffari mangino quando ù Duca mangia,^ h prima Tauola, no vi 

effendo il Duca,o altro rrencipe* 9 
Vna perfona da conto,o più chey affolla porta,?? ricetta i NoMi ?? mafi 

fime le Done,che verrano atlafefìa,?? ragadi con torci accefìft fera di notte 

Due Sopraflanti dalla Cucina alla Tauola, che vadano foprauedendo ,fe U 

Hohhe vanno in Tauola* 
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Atti itAmfio&percuocere^efttfA^u 

Sedaccifi SùtmeonajO Crmellu 

Granate^ Gtanatelli y Acqua Jbuone Ijegnefopra tutto* 

Tauola per la prima T 'auoUyCreden^ìiottiglierie^ 1 inellijCucina per 
lauorare^ per imbandire, t olii òfficu y ty da rtfpetto , tutte fomite di Trejpoli 
Panche,?? Panchette,*} Scararme^ Carpetteper le prime T a%ole+Quelle dì 
C ocina fen^a panche^eccetto pel hi fogno de Cuochi* 

"Tribunale per le donne^ Pifferile fi ballerà. 

Piafchi d'Argento^Stagnoflietrafl vetro } Coppe y o Tiiccbierijdal piede, e 
Bichieri commùni, e Mafleuette di vetro , coperchi di Coppe , e Pentii per i 

Guaflade,T&QCcaline,Veretti di Crifldhfìrinali, Cantari^ Secchie^ 
Boccali grandi,ty piccioli* 
' Piate/Ietti per \nfalate,tyfrutà,Pkdenefa piccioli 
Piatelligrandi per Arrojkgrojfo, <y Qflregke, ScudeUe,& ScuUlmi^i 
Tondi* 

• Taglierila imemhrartm*TweVu 

Storture per ridurui le rohhe che [e untarono di Tauolu 
dejìe hngbe dal manico con cui fi pejjà andar leuanio leKohhe A tauolu 
Corda da pOTgp, o per altri bifogni, Stoppa ,per jìoppare fwfcbi, & altri, 
hifogni* 

Arme dipinte JejìonifTremolaJronde fé fera per No^e* 
Similmente Tfiayre dipinte per li foprafìanù* 
Se e tempo da Mafchertjara huono mettere in ordinevno Camerino con 
polche habito da Mafchere,& ordinare wq che nhabbia cura* 

■ 

OFFRITI ALI. 

• 1 • 1 ■ t- i '■' • : •• • • f • : 

V NO StnifcaìcogenetahyCon due che fòppÈJcano a quello che egftfoh 
non puo,vno de quali faccia imbandire, & ì altro faccia mettere in Tauola, & 



Vrofum* ietto àhevojttalprìncipb . (VermettereUSpe 
T)attari,eCibibo altra volta ietto,?} bora repetito* (ùeria tutu infièmo 
Stopino* 

Carta ii^ra^fu 

MASSE RI T I E £> A CVCINA, 



; I 



CALDAIA iaCapiiiLatte* * 

Zangola,ia Latte mtìe y 

Pe/fc ii Capretto /corticato afolefeVi,perfare la Wlantigflfc* 
. Caig* iagelatina,Schri^oUo per h verniceli iibu^^ 
"Maccheroni* 

Catino ia mangiare bianco,o R ifo Yurchefco^e altro con la jua pallata ii 
legno* 

Catinelle piatole jper i Capi di latte* 
Catini,?? Catinelle per impajìare Viuanìe* 
JAaJìeUiyMaJìellette^fecchieper Cucina,?? per altroue* 
Caliti granii, Pentolini, Sta^uitelù con li coperchi^ fiamme, coperte^ & 
ColUturi* 

Ca-^a perfrigere i Rofonì eli pafld* 
Taiellegranii,me^ane,?f picciole* 
Teffc ii rame,o ii pietra ohe vn forno* 
Trepieii,e Catene infuoco* 
TAefcole iafapore* 

Speiiere,?? Speii fArroflo fottiìi pgrofli,?? Ghiotta \4 
Mortai,Macin&,&Viflcllu . 
Gratelle granii picciolc* 
Baiili* 

Mefcokfirate,?? ia ftieHejiraregrdnìi ?? pkàole* , 
TaHoUiapa]U,&lsiJignaiori* 

Cofalli,Graùiggie, Speroneìle,?? Hujjoli, & ferri per Upifla Toiefca* 
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Do/pttri&wic&i cr rojJi,T «chiodar CSiektti,& Caiìé ìmche, 

P&ocao,ViJkche«,Smnea,SufamellùPMep^ 
AymitHebfei, Zuccheri* ù~<~-*~ ìull^i-lj * 

C«fo, Scorge A Lóto»*, Ndr^i, LimcmccVi, Lattica, Cocomeri, 
Zucc^Ver^Mmiok yNcfpihtwArt fratti, [tropo, & coperte à 

Tra^e 4 A C*ieEf,d/ Ralenti. Aréne di Melloni, Pgwoi, Pjf&ccfc/, 

Mmdole^Nocduo^Coriandri^ Anift confemhmchifwMufch, efen 
^WmanioUùu 

C0pjoeUe 7 Torom ) CJifim y M diZucchero. 
Codognata&dogniin ftartofiellatia di Codognt^Marene in [tropo, et 
fre[che 7 coperte di Zucchero, & Brogne in [tropo } <y Codognatagenoue[e , 
retata* 

AcquaZMCcheraU ) Chiarea } eHito0Óas+ 

mj^dadimurortefapor d>vua ì kc<>d<me J v> Morene, Ormali & 
mite altre c^che dice io arrmaejìramento dette Vmande.ZvaherooroJo, 
pno^Zucchero can^dojintiero^ peflo. .< 

Cmeh^eme^epehngo.Geng^G^ motate, WIacìs 

Tarma $ Amito } & di Rfo. 

&c^ro[au,mo[coujynonmo[catju 
Acqua Nanfa, y ère «pr o dorifore per U mnU 

GranaVaradifu 
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Ute^mlia ' ' " rJ|RlW4 





torniamo turogojjojtmm k>«om,S*ratyoyMary> 
ture SfraiLigliuoli. \\ S. « ; qvk • ; 

O Per fiche fiche freflk,* [ceche. V opponi, Scrìe,Vu*(refcha i v* 
*xl<*tc,vfecc a ymfrf*u^ 
noli, Perder Vomiti più jcru&Corcbiofo^ 
• JAowghc molegnanc. &tt.)VfJbi« 

Co^rr/ ; Póm?£rc^N<Hrf,(>^ fecche,Suf 
t j*$ fre/ebe,^ [eceke, Morene frefche,& Jecchc.Cereg dipiujorte, Frauole, 

Infoiate di LaUuchc,LaUucddcc*ppucàata,Lrt^ Ci* 
*K BMccchì da cuocere,Rdmpony)li,Crefone, Dra^y èri mifcuoL 
Capp.r^Carobbe, Spar ^Cipolle, Cocomeri,o ciurmi, Menta fiori di m 
noine M buotofae di Menta,e di Rofmar mo,Rape, Cedri, Ale,? iedi, Ma* 
ii poh,?olpe h ?auoni } di Fa^m,Caponi,Pernici, *y Favolati, & 
Vijtllo in bacelL tutte per [aUe,le qu4i anchor ài carne fredajpotraftfaru 

Radici,RAuam\lo,Ràffan9,Rm 

Prtn>/e^ Menu, %tmtmo, Bufici, SJuU, 

IstiurOyCf altreherbe odorate,^ *mare,tJ?aflonacht 

RapeyNauonijCauoligrcUiye bianchi } Va*%otti,Capucci y BrQCuh,Ca0 
uoìi ripe, Cauoh fiore, Spinacà,herbuccie f Zuche di più fortu 

Finocchi/ finocòtetùfrefchi,& fecchi,*y in aceto* 
-, Vifelh,Fagiuoli,Ctci fcwncfyefroJfoBtf^^^ 
parte tnfrantOjtyfaua menata* 

Limoni, W[ty*nci,Rifo,F«0)Fwthtog<fy 
póktami,Vermiceìli,t Sofomdù V 
Olio per Infoiate,!? da Cucila, e Lanfad^Sak c Salina liane*. 
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citrw roJJa^gU^M^ia^o^ 

PerjàuttiySommate, Coppe di bu*4npt%$ ftate£i^àfot } QmM . 
àyOMkjda^e^kpow n^i^mAinM^ in cajùnada^trok 
bj fredda* , . v i 1.4 

JlfLvi^ tAgieUof CaprettoiCerudla àporcoyieù è pm<fc flottavi 
tdtojO bue; : ; . . . J : , . : v l ; 0 

< C^honcin^ecrefledipolhyk Voppelke di vitella JomU 

^j^^àbue^ckue di^pertmeu[età p Gr^o & midolla à buè, 6 
vitello per pafldl^minejìrajian doncelh y eT ortu * V 'V 

, Pefà ftefàìptk, $tc*me>LaJ^>Copctc Porcelette,! 'rute^ar'pfàìi, 
S<rhni } hQom ? C^ Carpe, Perficbi, LaM* 

prede granite,®* pkaok, T emuli,Pefcherie minute $ fintate, Gtmbàri mu* 

M^^la*^ Barbi } Cauedafti,Soct ~ 

t*,Scardoe^Angarine\u'^ . * v' ? 

- V^^R^Orijffp^ Bar&ow ; o T^L#tffcrfM Cork*; 
Rt^m/ifjP^r^eyP^r^C^i rfi pi yorfr, Meggie,Sgombri, Sori ' 
Go/, A&fr/jFw^ Angw& di più 

forte. Altra pcfchem minuta da Tratta diMtre. Seppe Calamari , {f eltri 
pefi fecondo che ti tornai Sfiie,& Ofaanmi. PefecCappo«e,Tonelli,Al 
tri pefci non fono in moJMconfiàeratkhe in ^uejle bande^àme Macardli, foli 
pt,Xia^§,Pfa m < . v u! 

PcfceJaUto 9 c4oe^alm^ 
Me^uoramentitScaue^a^ M<£g/f ; tfcltriCeutli, 

fiky^f^k^ Bo*o(< } ty Aitgufte affatati 
ndtceto,SarMe,b\arulofe,Sgomhri,R .-/;'->- * 

^ Afìe^GanìbarijGrm-euoley Grancipori,^rancelte ? MéìeeUe^ Schikf 
Gmbarelli ^mare0-£atf»^k'e*. ' t \v* k'J Jì Jv-a • .'.IO 
** Qflnohi } C,ppefatt Spolttte^cmaryr.C^vpe.CA^ Pantohiz 
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MUmtkp LantLndni,per diacùvt con kfuecità, M&tlk Luce, 
Oir I mole. •,.>- ....... ;.- .r ,!.. .. .... ,v*;.-,. 

^§*^*,L«flw rom^co.Smjcmm^^Corfo^^^ 
aeltraJm<faxmdo Utepa,olxo dauetù antruouuEtvmo ìLt ftmigi, he* 



' ' J- - V* wnw " °> v «"«eoi amruouhct vmo *t Umiofahc* 
Tortwe^P^^Gnify^ 



Fch^ette^faoccdlL . " 

hmli céfdcnchifi di colombarafi Palombi, VoMfrfchetf io» frefehe. ^ 
- Sfai ii Perico muefbtt^tmmfiti, SM^pm, ^mbuiéh.Morùi 
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EMORIALE farfare vno Apparecchio general^ 
perla venuta di ogùoran Prenripe^ptr oonianàata } o IW 
eh etti diucrfijO perNo^oquaìunche altra cof* che pojfa 
acudere i impm*%ajatta prima U prouifioe d A Uogiameto 
òtvna corte, 0 Patema te non potendo in vno lolo Vaiolo 
éCComoàarfo cercando altri c afe più propinque per [oppiammo di quello che no 
fi può in uno foìo fi per le perfontfome perii cauali .pojcia hauuta la lijìa della 
Qmeióua^fatta quella de t Banchetto Difcmendo il qui def crino Memo 4 
Tide.potrai al tutto prouedere y e accomodartifteodo i tempre Paefi, doue ti m 
trouerai,come ti feramojirato apieno* 

Prima trouerai Tappt^cria Lettiere y Letti Materaqri, Vagliarhgi f 
CwfK^mLo^ Guancialiforntti 
Trahicche^SparaueriyO CapeleUi^he ti piaccia chiamarh forniti pelluocojlt 
ftakfi deut apparare^ profumarla tempo* 

. ArpmceBy chioM^ukte^ hoche^Marteìk, Scale per apparare ,e Pi 
^e per foriere le 7appe^erie y <ntando s'appara, & per accendere Torchi po 
fi in akojff ammor^argh^Caue^^PaleUe 
^caUdem^So^em^eScherma^u 

T^^Tr^oftjP^^PwfcetffjSc^ej^ Coffrni da federe, in C4 
unm0 douefiftaraj veder ballare fe ft balìarajy Scanni da dejìro* 

Mantiliper le prime Tauolcger Credente, Bottiglierie, Tinelli per vm* 
hmdjre^r ddrifpetto^ Sahiettt y Trucchabocàa y Touyke da acqua manici 
iauiuan^Truccacokelh^eflra^h 

Cokelhcon lefuefospne^er ^ & Coltefliperk Tènie, c Cu* 
Mrf,e.PffO«. . i, , . ; .„. ; . r . 

K£J Cttien7f ì Tìottiykcrittf Caaw^y ojficii à Ottone fi m legno Gai 
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VBLfCATA che & llhfafsimo & 

dijsimo M0nftonerc } La defideraUnouella di quella bonorv 
Éi/>*im4 digitiate che già molti armi prima vi haueuano prejark 
{ pjpglAHra &> » mariti gradai valor fvmUretf le virtù infinite che vi I b 
(tó*22tafflt ì< JroMo tammo } ud che egli rimane m dubbio, 0 je voi da lei f 

afe effa da voi rkeua maggior Jplendoret Sentàfubito mfonJafi inme quella 
gradc e fmifurata allegria, chejentir deue vno fedele (incero & affettionatift 
[imo Jcruiiore^ome io vilono,La onde ardendo tutto di dtfiderio di fare ftmiU 
menu cono/ceragli ahi la ineflimabile confolatme che migoim nei torexDi* 
uberai di fare vna fcjìa magnifica burlando fempre 7 col b alludere a certi denari t 
// quali da l'altrui ingordigia rapiti mai non mi peruenero mani } & ft come 
quei baiocchi ( bontà di chi li raccolfe ) fe ne andarono ìnfumoiCofia punto i 
bkhetto ch'io faceuo era tutto omhafi^chimerafittìone^ntaforaj e allega 
ria ♦ Lequai coje dejcrttte & narrate con quel miglior ordme ch'io fefpi^f GM 
Icr conueniua^thonorato Vgloriojo nome du V.S. Reuerenèffima hautde 
dyìinato di dedicare ,come per vn perpetuo teflononio della fornma aUeore^a 
niktEjJmdomijlato ileiofareprobibito Echimi può commandare ) differendo 
ad altro tonpo U timone ( je pur alla mifia mai concefja ) non ho pero voluto 
Mancare M confettarle bora alcuni conuitti veri i ab ondanti di varie & diuerft 
vtuaide dalla diligenza dalla mdufìria ^ dalla efperié^a del mio baffo & rozi 
y> wegm ritrovile & copale cy in effetto fattetfn che. V- £♦ R eueredtf* 
f\ma da quefìo.betiche picciolo indicio, poffa comprendere } quale e quanta fiala 
fronte & la efficacia deltanioreuohjftmaferuitu mia verfo kLQiutonqut 
^i(comebìfo^arebbe)ltfor^enonmWc0mpa 

A Ha cui buoni gratia humilmente con 
ogni merenda miraccommdo. 
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